মিষ্টান্রপাক। 


স্পিপিক্পিপা্ উস ০৯০ 


প্রথম ও দ্বিতীয় ভাগ । 
(সম্পুর্ণ) 
ীবিপ্রদান মুখোপাধ্যায়-প্রণীত। 
পরিবর্তিত ও পরিবর্ধিত। 


দ্বিতীয় সংস্করণ । 
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২০১ নং কর্ণ ওয়ালিন্‌ গ্রাঁট বেঙ্গল সেভিকেল লাইব্রেরী । 
শ্রীগুরুদাস চট্টোপাধ্যায় কর্তৃক প্রকাশিত। 
"২নং গোয়াবাগান সীট “ভিক্টোরিয়া প্রেসে” 
শ্রীতারিণীচরণ আস দ্বারা মুদ্রিত। 

সন ১৩১১ সাল। 


নৃপ্য ১২ এক টাক।, 


ন্রিভভাঞ্পন ॥ 


িষ্া্ন-পাকের প্রতি জনসাধারণের আদর ও উৎসাহ দর্শনে প্রো" 
সাহিত হইয়া, এই নব সংস্করণ সাঁধারণ সমীপে প্রচার করিতে সাহসী 
হইলাম। এই সংস্করণে বিস্তর নূতন নূতন বিষয় সন্নিবেশিত করিয়া, প্রথম 
ও দ্বিতীয় ভাঁগ এক সঙ্গে প্রকাশ করিলাম। এক্ষণে পূর্বের সায় মিষ্টার- 
পাক বিষয়ে সাধারণের আদর দর্শন করিলে, সমুদয় শ্রম সফল জ্ঞান 
করিব। ২শে ভার, 'সন ১৩০৫ সাল, কলিকাত|। 








ভ্রিভীন্ম নহক্ষল্রণ £ 





এই সংস্করণে বিস্তর পরিবর্তন ও পরিবর্ধন করা হইল। অথচ মূল্য 
বৃদ্ধি কর! হইল না। ১৯শে আশ্বিন, দন ১৩১১ সাল, কলিকাতা। 


্রীবিপ্রদাস শর্মা । 
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পিসি সিসি 








উপক্রমণিকা। 


থিৰীর মধ্যে ভারতবর্ষে যত প্রকার সুমিষ্ট উপাদেয় 
থাস্ধ-দ্ব্য প্রস্তুত হইয়া থাকে, অন্ত কোন দেশে 
সে প্রকার দেখ! যায় না। কি ব্যঞ্জনাদি রদ্ধন, 

[৮50 কি টিষ্টান্পপাক, সর্বপ্রকার রদ্বন-কার্যে ভারত 
সর্ব-শ্রেষ্ঠ। এ দেশে দ্বত, ময়দা, সুজি, ছুগ্ধ, সর, ছানা! এবং ক্ষীর প্রভৃতি 
দ্বার যেরূপ রসনা-তৃস্তি-কর উপাদেয় মিষ্ট-্রব্য পাক' হইয়া থাকে, 
তাহা আহার' করিলে, অমৃতান্বাদনের স্ভাঁয় বোধ হয় সুতরাং, এরূপ 
উপাদেয় খাঁট্য-দ্রব্যের পাঁক সম্বন্ধে অভিজ্ঞতা! লাভ নিতান্ত প্রয়োজন । 

হিন্দু-জাতির আচার ব্যবহার এবং খাদ্যাদি সমুদয় ব্যাপার-ই 
পবিভ্রতাময় ) এজন্য দেখা যায়, যে সকল উপকরণ লইয়া মিষ্ট 
ব্য পাক হইয়া থাকে, তৎসমুদয় পবিভ্রতা-বিহীন নহে। বিশেষতঃ 





ং মিষ্টান্ন-পাঁক! 


পা 





.& সকল দ্রব্য দেব-সেবায় ব্যবহৃত হইয়া থাকে, এজন্ত মিষ্টান্ন 
অধিক পরিমাণে পবিত্রতা রক্ষিত হইতে দেখা যায়। দুঃখের বিষয়, 
এমন পরিব্র খাদ্য-দ্রব্যে-ও নানা প্রকার অপবিভ্রতা সর্ঘদরিত 
হইতেছে, কারণ এ দকল দ্রব্যের পাক সম্বন্ধে অধিকাংশ গৃহ্থ'ই' 
অনভিজ্ঞ $ সুতরাং তাহাদিগকে দোকানের প্রস্তত খাদ্য-দ্রব্যের 
উপর নির্ভর করিতে হয়। দৌকানে যে সকল খাদ্য প্রস্তত হইয়া 
থাকে, তৎসমুদায় দ্রব্য আহার করিলে, নান! প্রকার গীড়া হইবার 
গুরুতর সম্ভাবনা । কারণ, ব্যবসায়ীর! লাভের অন্থরোধে, প্রায় শস্ত! দ্রব্য 
দ্বার! মিষ্টানন-পাঁক করিয়া, থাকে; সুতরাং ভাল মন্দ অর্থাৎ তাহ! 
্বাস্থ্-কর কি না, তদ্ধিবয়ে আদৌ দৃষ্টি রাখে না। কোন দ্রব্য দুষিত 
হইলে, তাহারা তাহ! পরিত্যাগ না করিয়া, উহা! খাদ্য-দ্রব্যে মিশাইয়া বিক্রয় 
করিয়! থাকে। দোকানে যে সকল দ্রব্য সজ্জিত থাকে, তৎসমুদায় 
আ-ঢাকা থাকায়, ধূলাকুট! প্রভৃতি অপরিষ্কত ময়লা পতিত হইয়াঃ 
স্বাস্থ্যের অনিষ্ট করিয়া তুলে। এপি আর একটা ভয়ানক অনিষ্ঠ 
হইয়! থাকে, অর্থাৎ নান! প্রকার কীট ও পতঙ্গাদি সর্ধদ1-ই খাদ্যদ্রব্য 
বসিয়া থাকে। তাহারা যে, কেবলমাত্র বসিয়া-ই ক্ষান্ত হয়, এরূপ 
নহে; উপবেশন-সময়ে ডিত্ব পর্ব করিক্া-ও থাকে? সুতরাং এ 
সকল খাদ্য আহার করিলে, উদরের কৃষি প্রভৃতি নান! প্রকার 
রোগ হইবার কথা। আঙ্িকালি দোকানের দ্রব্য আহার করিলে, 
. প্রায়ই অগ্বলের পীড়া হইতে দেখা যায়। দোকানের দুষিত 
খাদ্য-ই যে, নেই পীড়ার একমাত্র কারণ, তাহা সির লক্ষ 
করেন না। 

. নান] কারণে যে, দৌকানের দ্রব্য দুষিত হইয়া থাকে, তাহ! 
. বুদ্ধিমান ব্যক্তিমাত্রেঞ্ই স্বীকার করিয়া থাকেন) অথচ তীছারা-ই 
আবার দোকানের গীড়া-দায়ক দ্রব্য আহার করিতে ত্রুটি করেন 
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না। অন্ন-বাঞ্জনের ভ্তায় যদি গৃহে মিষ্ট-দ্রব্য পাকের ব্যবস্থা কর! 
যায়, তবে কোন প্রকার অনিষ্ঠাশস্থা থাকে না। রদ্ধন-কার্য্ের 
গ্যায় মিষ্টান্-পাক-৪ অতি পহজ। এরূপ লহজ কার্য্য অবহেলা কর! 
ঘাঁর.পর-নাই ছঃখেন্ন বিষয়! 

যে কোন মিষ্ট-দ্রব্য পাক করিবার র্ধে, তাহার উপকরণ- 
গুলি নির্বাচন করিয়া লওয়া উচিত। উপকরণ যে পরিমাণে 
উৎকৃষ্ট হইবে, তন্থারা যে কোন দ্রবা পাক কর না কেন, তাহা-ও 
বে, উপাদেয় হইন্না উঠিবে, তাহাতে আর সন্দেহ কি? এস্থলে 
ইহা-ও জানা আঁবশ্তক, কেবলমাত্র উপকরণ ভাল হইলে-ই যে, 
উহা! উত্তম হইবে তাহা নহে; কারণ, পাঁক সম্বন্ধে অভিজ্ঞতা থাক 
আবশ্তক।. তাগ, পরিমাণ, এবং কতক্ষণ জালে রাখিতে হয়, এই সকল 
বিষয়ে জ্ঞান না থাকিলে, কখন-ই নুখাদ্য দ্রব্য প্রস্তুত করাযায় না। 
অতএব, মিষ্ট দ্রবা পাঁক করিতে হইলে, কোন্‌ কোন্‌ বিষয়ে জ্ঞান লাভ 
করা আবস্তক, তৎসমুদায় আগ্রে লিখিয়, পরে পাকের বিষয় লিখিত হইল। 


উনান ও ভ্বাীল। 


শুউনান ও জালের দোষে অনেক সময় খাদ্যদ্রব্য নষ্ট 
হইয়। থাকে। অতএব, উনান এরূপ নিয়মে প্রস্তত হওয়া আবশ্তক 
যে, পাক-গাত্রের চতুর্দিকে যেন জাল বাঁ আচ সমান পরিমাণে 
লাগিতে পায়।, কারণ, জাল লমানরূপ না পাইলে, ভাল রকম সুপ হয়: 
না। আঁচ কম হইলে পকত্রব্য কীচা থাকিয়। যা, এবং কড়া পাক 
হইলে, দ্রব্যাদি আ'কিয়া বা চুইয়া উঠে। এজন্য উমান ও আলের প্রতি 
বিশেষরূপ দৃষ্টি রাখা আবশ্তক। 


রী মিষ্টান-পাঁক। 


পাকপপাত্র। 


শ্চিিঃ ব্য পাক করিতে মাটির খুলি অথবা! কটাহ অর্থাৎ 
কড়া ব্যবহৃত হইয়া থাকে। এন্ন্ত উহ! মানিয়া” ঘসিয়া পরিষ্কার 
করিতে হয়। মিষ্ট-দ্রব্য পাক করাকে সাধারণতঃ “ভিয়ান” "কর! 
কহে। প্রত্যেক দ্রব্য ভিয়ানের পর, পাক-পাত্র উত্তমরূপ ধৌত 
কর! কর্তব্য। পাক-পাত্রের ন্যায় যে সকল পাত্রে এ সকল দ্রব্য 
রাখ! যায়, তৎসমুদয়-ও পরিষ্কৃত হওয়! উচিত। প্রত্যেক দ্রব্য অতি 
যত্ব-সহকারে উত্তম স্থানে ঢাকিয়া রাখা আবশ্তক। পাৰ-পাত্রের 
স্তায় তক্ত! (অর্থাৎ যাহাতে লুচি প্রতৃতি বেলিতে হয়), বেল্না, 
খুস্তি, তাড়ত ঝাঁজরি প্রভৃতি-ও পরিষ্কত রাখিতে হয়। ফলতঃ, যে 
পরিমাণে পরিষ্কৃত রাখিতে পারা যাঁয়, তাহাতে অবহেল| করা উচিত 
নহে। কারণ, যে কোন প্রকারে অপরিষ্কৃত হইলে-ই, তাহা স্বাস্থ্যের পক্ষে 
বিশেষরূপে অনিষ্ট-জনক হুইয়! উঠে। 


পরিচ্ছন্নতা। 


শী ীকের উপকরণ ও পাক-পাত্রাদি পরিফার সম্বন্ধে যেমন 
দৃষ্টি রাখিতে হয়, পাচক ও পাচিকাকে-ও সেই পরিষ্কারের 
সহিত এ সকল দ্রব্য লইয়া পাক করা আবশ্তক। অপরিস্কৃত ব্যক্তির 
হস্তে আহার করিতে কাহারও রুচি জন্মে নাঁ। পবিত্র দ্রব্য পবিত্র 
হন্তে প্রস্তত হওয়াই উচিত। পাক-কালে খর্ প্রভৃতি যাহাতে 
প্াক-দ্রব্যে পতিত ন! হয়, তদ্বিষয়ে সাবধান হওয়া আবশ্তক। আর 
যে সকলঘ্তর্য.ব! উপকরণ বইয়। পাক করিতে হইবে, তৎসমুদাক় 
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বিশেষয্ূপ ঘত্ত-সহকারে পরিষ্কার করিতে চেষ্ট! পাওয়। বিধেয়। যখন 
থাদ্য-দ্রব্যের উপর স্বাস্থ্য অর্থাৎ মান্ষের পরমাধু নির্ভর করিতেছে, 
তখন “তাহাতে অবহেলা করিলে যে, .জীবন-নাশের মহাপাপ-বর্তিবে, 
তাহাতে আর সুন্দেহ কি? বরং সমুদায় ভ্রব্য ফেলিয়! দেওয়া 
উচিত্ত, তত্রাপি স্বাস্থ্যের বিরোধী কোন প্রকার পীড়া-জনক দ্রব্য 
প্রস্তুত করিয়া, আহার করিতে দেওয়া উচিত নহে। পরি্ষার 
পরিচ্ছন্নতা যে, খাঁদা-দ্রব্য পাকের একটি প্রধান অঙ্গ, তাহা যেন 
প্রত্যেক পাচক ও পাচিকার মনে থাকে। 


উপকরণ। 


শনি দ্রব্য পাক করিতে হইলে দুগ্ধ, ছানা, ক্ষীর, দ্বৃত, 
ময়দ, সুজি, আটা, বেসম, চিনি প্রভৃতি উপকরণ ব্যবহৃত হইয়া! 
থাকে। ভিন্ন ভিন্ন দ্রব্য পাকে যে, ভিন্ন ভিন্ন উপকরণ ব্যবহার 
করিতে হয়, তাহা বোধ হয়, সকলে-ই অবগত আছেন । কোন্‌ কোন্‌ 
উপকরণে কোন্‌ কোন্‌ দ্রব্য পাক করিতে হয়, তাহ! পাঁক-প্রকরণে 
লিখিত হইবে। এক্ষণে উপরি-উক্ত. উপকরণগুলি সন্ধে. জ্ঞাতব্য 
বিষয় কয়েকটি লিখিত হইতেছে । 

দুগ্ধ ৮-_গ্ধ খাঁটি অর্থাৎ নির্জলা হওয়া! আবস্তক। বাসী ছুধ 
ব্যবহার না করা-ই ভাল) কারণ, তাহাতে খাদ্যদ্রব্য সুস্থাহ হয় 
না; এবং নানা প্রকার রোগ জন্মে। যে গাভী অধিক দ্রিন প্রসব 
করিয়াছে, দেই গাভীর ছৃগ্ধ অধিক ন্ুমি্। কীচা ছুধ গরম করিয়া 
না রাখিলে নষ্ট হইয়া যায়। যে মৃত্তিকা-পাজে দুধ রাখিতে হয়, 
শতাহা উত্তমরূপে ধুইয়া গরম করিয়া রাখা-ই ব্যবস্থা। মৃছ অর্থাৎ 


৬ মিষ্টান-পীক । 


০ 


ধিকি ধিকিি জাল"ই ধিপ্ধ-পাঁকের পক্ষে উত্তম। কাষ্ঠ অপেক্ষা 
ঘুঁটের জালে ছুধের গ্ুমিষ্ট আম্বাদ হইক্সা থাকে । -জালের অবস্থায় 
সর্বদা ঘুঁটিয়! দেওয়া! আবশ্তুক। 

ছান11- ভিরানের পক্ষে টাটকা ছানা-ই উত্তম। বাসী 
হইলে, উহা! বিকৃত অর্থাৎ আম্ন-আস্বাদনের হইয়া থাকে, সুতরাং 
তদ্দার। কোন দ্রব্য প্রস্তত করিলে, তাহার-ও,আস্বাদন খারাপ হইয়া 
উঠে। থদ্ধসে হান! পাকের পক্ষে সুবিধাজনক নহে। শক্ত 

গোছের ছান! ভিয়ানের পক্ষে ভাল। 

সন্দেশ ও রসগোল্ল! প্রভৃতি প্রস্তুত করিতে হইলে, ছানা অগ্রে 
একখানি কাপড়ে বাঁধিয়া ঝুলাইয়! রাখিয়া, অথবা উহার উপর 
কোন ভারি দ্রব্য চাপাইয়া, সমু্ধায় জল নিঃসারণ করিতে হয়। 
ছানায় কোন দৌষ ঘটিলে, তছুৎপন্ন দ্রব্য-ও বিশ্বাদ হইবে, তাহ! 
যেন মনে খাকে। 

পর ধা মালাই 1--নির্জলা দুধে উত্তম সর জধিয়া থাকে । 
বআবার ছুই এক বলকের ছুধ অপেক্ষা, ঘন আওটান ছুধে উত্তম 
সর পড়িতে দ্বেখ! যায়! সর দ্বারা সর-ভাঙ্তা, সরপুরির1 প্রভৃতি 
 মিষ্টখাদ্য এবং উৎকৃষ্ট ঘ্বত প্রস্তত হুইয়। থাকে। পুরাতন অর্থাৎ 
“বাসী সরে হুর্্ধ হয়? ছূ্গন্ধ হইলে তন্বার কোন দ্রব্য পাক করা 
উচিত নহে। 

: স্বাত 1--দ্বত যে পরিমাণে উত্তম হইবে, দ্বত-পরু অবা-সমুহ- -ও 
য়ে, সেই পরিমাণে উপাদেয় হইবে, তাহা প্রত্যেক পাচক ও পাচি- 
কার €ধেন নে খাকে। গব্য অর্থাৎ গাওয়া! এবং ভাইস! ঘ্বতে 
মিষ্টার পাক হইয়৷ থাকে। তাঁইসা অপেক্ষা গাওয়া স্বত উৎকৃষ্ট, 
কত মিষ্াননপাকের পক্ষে ভাইস! ঘ্বত ভাল; কারণ, গাওয়। -দ্বৃতে 
টি প্রতূতি ভাঙ্িলে, স্তাহার বর্ণ কিছু লাল্ছে এবং উহা .কিছু 
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কড়া ইয়। আর ভাইস! ত্বৃতে প্রস্তত করিলে, বর্ণ শাদা ও নরম 
হয়। এজন্ত মিষ্টান্-পাকের পক্ষে ভাইসাঁ- ঘ্বত-ই ব্যবহৃত  হইয়। 
থাকে । আর এক কথা, গব্য ত্বত অপেক্ষা ভাইস! ঘ্বতের মূল্য 
'অপেক্ষা্কত শত্তাঃ। 

দ্বতের বর্ণ, শ্বাণ এবং আস্বাদনানুসারে উহার ভাল-মন্দ পরীক্ষিত 
হইয়া ' থাকে । এর্ন্ত প্রতারক বিক্রেতৃগণ জাফরাণ ও হরিঞ্রার 
ছোপ দবিয়া, উহার রং উজ্জল করিয়া ঠকাইয়া থাকে। আবার খারাপ 
খ্বত "দাগ করিয়-ও লোকর্দিগকে প্রতারিত ফরিতে দেখা যাঁয়। মন্দ 
দ্বৃত জালে চড়াইয়া, তাহাতে দধি' কিংবা পান অথবা লেবুর পাতা দিয়! 
পাক করিলে দ্বৃতের 'দাগ' করা হয়। 

নরম পাকে ত্বত জীলে মরিয়া অর্থাৎ কমিয়া যাঁর়। আর 
অধিক দিন রাখিলে খারাপ হইয়া উঠে। এজন্য পাকের পূর্বে 
ব্বত পরীক্ষা করিয়া লওয়! আবশ্তক। এক্ষণে দ্বতে চর্ধিবি প্রভৃতি 
নানা প্রকার অস্বাস্থ্য-কর দূষিত পদার্থের ভেজাল আরসত হুইয়াছে। 
অতএব, বিশেষরূপে পরীক্ষা না করিয়া, তদ্বারা কোন প্রকার খাদ্য-দ্রব্য 
প্রস্তত কর! উচিত নহে। 

ময়দা ।-_্জাতা এবং কল দ্বারা ময়দা ্স্থত হইয়া থাকে। 
জাতা-ভাঙ্গ৷ ময়দা বেশ সুমিষ্ট। জীতার ময়দা অপেক্ষা কলৈর ময়দা, 
পরিষ্কত। কলের ময়দ! অত্যন্ত মিহি অর্থাৎ খুব চুর্ণ, কোন প্রকার খিচ 
থাকে না) লুচি প্রস্থতির জন্ত তাহা-ই প্রশস্ত। কলের একের নম্বরের ' 
শরদা সর্বাপেক্ষা ভাল। ময়দা অধিক দিনের অর্থাৎ পুরাতন হইলে, 
তাহার আস্বাদন আতিক্ত হয়। এজন্য টা মদ! লইয়া পাক 
করা উচিত। 

আটা 1--ময়দার ভ্তাক িিরা হওয়া জাবপ্তক | 


পুরাতন হইলে উহ বিশ্বাহ হইয়! থাকে। রটা ও পরৌটায় 
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আটা মিশাইক| প্রস্তুত করিলে, তাহা! অতিশয় নরম এবং খাইতে 
ভাল লাগে। মোটা ময়দাকে আঁটা কহে। ময়দা অপেক্ষা ০ 
পুষ্টি-কর। 

স্থজি ।--অধিক দিনের ডা সুজির দানাঁয় চাপ বীধিয় 
যায় এবং বিস্বাহু হয়৷ উঠে। ময়দা, আট! এবং সুজি মধ্যে মধ্যে রৌদ্রে 
দিয়া রাখা ভাল। অন্ত সময় অপেক্ষা বর্ষাকালে অধিক দিন রাখিলে, 
উহা নষ্ট হুইয়! থাকে । সুজি দ্বারা রুটা, পাঁউরুটী এবং নান! 
প্রকার খাদ্যম্দ্রব্য প্রস্তুত হয়। হুজি ভাঙ্গিয়া যে ময়দা হয়, তাহাকে 
দ্থাঁসা” কহে। উহা খাজা প্রভৃতি খাদ্যে ব্যবহৃত হয়। স্থির রুটা। 
প্রভৃতি করিতে হইলে, তাহা জল দিয়া অধিকক্ষণ ভিজাইয়া রাখিলে ভাল 
হয়। সুজি লঘু-পাঁক, এজন্ত রোগীদ্ধিগের পথ্যে সুজির রুটা ব্যবহৃত 
হইয়। থাকে। . 

বেসম ।--মিঠাই প্রত্বতি শিষ্টান্ন পাকের জন্ত বেসম ব্যব- 
হত হইয়া থাকে। ছোলা বা বুটের দাইলের বেদম সমধিক ব্যব- 
হৃত হয়। ভাল দানাদার টাটুক' ছোলার বেসমে যে সকল দ্রব্য 
প্রস্তুত করা যায়, তাহা! সমধিক স্ুম্বাহু হইয়। থাকে। বেসমের 
দোষে অনেক প্রকার মিষ্টান্ন নই হইতে দেখা যায়। অধিক 
দিনের পুরাতন বেসম ব্যবহার ন! করা-ই ভাল। কোন কোন 
মিষ্টান্ন ছোলাব- বেসমে প্রস্তুত ন| করিয়া, বরবটির বেসমে পাক 
করিলে, অতি উপাদেয় হুয়া থাকে। কলাই দ্বাইলের বেসম-ও 
কোন কোন মিষ্টান্নে ব্যবহার করিলে ভাল হয়। কুট, কলাই 
এবং বরবটির (স্তার পাপিফল প্রত্ৃতি দ্বারাও বেসম ব! আটী! প্রস্তুত 
হইর্ী থাকে। 

গুড় ।-_খুড়, চিনি এবং মিছিরি প্রস্থৃতি নানা-প্রকার দ্রব্য 
রে ব্যহত হইয়। থাকে। গুড়ের মধ্যে নলেন গুড়-ই উত্তুমু। 
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নলেন গুড়ের মুড়কি, সন্দেশ এবং পায়স প্রভৃতি অতি নুশ্বাছ হইয়া 
থাকে। ইক্ষু-গুড় পুরাতন হুইলে, তাহাতে অগ্লরস অধিক হয়। 
খাড়,* দোলে! এবং দোবরা প্রভৃতি চিনির ভিন্ন ভিন্ন অবস্থা! 
পরিষ্কত চিনিতে যে সকল দ্রব্য প্রস্তুত করা যায়, তাঁহার রং ভাল হয় 
চিনি যত পরিষ্কুত হইবে, তত্থারা প্রস্তত দ্রব্য-ও দেই পরিমাণে 
উৎ্রৃষ্ঠ হইয়া উঠিবে। এজন পরিষ্কৃত শাদা চিনি লইয়! ভিয়ান কর! 
উচিত। এক্ষণে কলে চিনি প্রস্তত হইতেছে, তাহার বর্ণ অতি উজ্জ্বল 
শুভ্র; তদ্দারা যে কোন দ্রৰা প্রস্তুত কর! যায়, তাহার বর্ণ-ও অতি উজ্ছবল 
হইয়া থাকে। ফলতঃ ভোক্ত গণের রুচি অনুসারে, যে কোন চিনি দ্বারা 
মিষ্টান্ন প্রস্তুত করা বিধেয়। 

সফেদা ।-_ময়দা ও বেসমের স্তায় সবেদাও টাটকা হওয়া 
আব্তক। সিদ্ধ চাউল অপেক্ষা আতপ চাউলের সবেদা অতি 
উৎকষ্ট। ময়দার ন্যায় চাউল জীতায় ভাঙ্গিয়া যে গুঁড়া বা চর্ণ করা যায়, 
তাহাকে সফেদা বা সবেদা , কহে। চাউলের দৌষে সবেদ! খারাপ 
হইয়া! থাকে । অত্যন্ত মোটা গুমা চাউলের যে সবেদা, তন্বারা কোন 
দ্রবা প্রস্তুত করিলে, তাহা ভাল ফুলে না। ব্যবসাদারগণ অনেক লময় 
ময়দার পরিবর্তে সবেদ! ব্যবহার করিয়৷ থাকে। টাট্‌কা-ভাঙ্গ। কামিনী 
চাউলের আটা অতি উৎকৃষ্ট । 








মিষ্টান.পাক। 
ওব্রন্ন পল্ল্রিচ্ছেদক 
ভপ্ধ-প্রকরণ। 


দুগ্ধজাত দ্রেব্য-সমুহ | 


| নী বা মাটার পরিমাণ দেখিয়া-ই ছৃপ্ধের গুণাগুণ 
জানিতে পারা যাঁয়। ছুগ্ধ উত্তম হইলে, তাহাতে 
অধিক সর, আর নিকৃষ্ট হইলে অ্লমাত্র সর 
|. পড়িয়া থাকে। ঘে পাত্র উত্তমরূ্প মার্জিত 
নাই, মাতে হাদিছ ই তাষ নই বাস 

ছক পুষ্টি-কর বটে) কিন্তু সকলের সহ হয় না। তিন অংশের 
'এক অংশ চুণের জল মিশাইয়া পান করিলে, ছুদ্ধে অল্্ বা অঙীর্ণত! 
জস্মাইতে পারে না) বরং নিয়মিত পাঁন করিলে, পঁ সকল রোগের 





প্রথম পদদিচ্ছেগ। ্ ১১ 


শান্তি হয়। বাহার হুগ্ধ জীর্ণ হয় না, তিনি কোনরূপ সি 
ব্যবহার করিতে পারেন । 

'নাড়ী-প্রদাহ রোগে ছুপ্ধ উষ্ত কর ভিত বি করিয়া! পান 
করিলে বিশেষ উপকার বর্শে। 

ছধের পোষ নাশ করিবার জন্ত না 
করিয়া থাকেন। কিন্তু যেখানে ছুধ-_স্তন-ছুধের পরিবর্তে ব্যবহার 
করিতে হইবে, সে স্থলে কদাঁচ তাহ! জাল দিবে না। উহাতে কুস্থুম 
কুম্থম উষ্ণ জল মিশাইয়৷ লইবে। 

শরীর বৃদ্ধি ও শরীর রক্ষার নিমিত্ত যাহা কিছু আবশ্যক, 
বিশুদ্ধ দুধে সে সমস্ত-ই আছে । বিশেষতঃ, শিশুর পক্ষে, ছুধ 
'াপনাপনি-ই পরিপাক হইয়া! যায়) কোন শক্কির-ই প্রয়োজন 
করে না। জররোগীর পক্ষে অন্তান্ত আহার অপেক্ষা বিশুদ্ধ দুধ 
রিশেষ উপযোগী) পুরাতন জীর্ণ রোগে ছুধ বিশেষ উপকার 
করে। পুর্ণবয়স্ক স্ুন্থ ব্যক্তির পক্ষে, ছধ কিনব উপযোগী খাদ্য 
নহে। যাহানিগের দেহ এখন-ও সম্পূর্ণরূপে বৃদ্ধি পায় নাই, হুধ 
তাহাদিগের পক্ষেই বিশেষ উপযোগী । গুধে. যে সকল পদার্থ 
আছে, জন্ত-তেদে তাহাদিগের পরিমাণ ও গুণের ন্যনাধিক্য হইয়! 
থাকে। অবস্থা-বিশেষে-ও এক জন্তর দুধ-ই ভিন্ন ভিন্ন গুণাগুণ প্রাপ্ত 
হর়। নারীর ছুধ লইয়া অন্ান্ত ছধের গুণাগুণ বিচার 'করিতে 
হইবে। অন্তান্ত জন্ত অপেক্ষা গাভীর ছুধ-ই নারীর ছুধের প্রায়" 
সমান | ,এই জন্ত-ই ইহা সাধারণতঃ অধিক পরিমাণে বাবহৃত 
হইয়া থাকে। কিন্তু যখন রগাভী-দ্থ নারী-ছগ্ধের “পরিবর্তে ব্যবহার 
করিতে হয়, তখন ইহাতে অধিক" 4০4 জল ও শর্করা 
মিশ্রিত কর! কর্তব্য । 

নুদ্ধ গাভী অপেক্ষা অল্প-বয়ন্কা গাভীর দুগ্ধ উত্্। শিুর 





১২ মিষ্টাঙ-পাক 1 


সাপাপি স্টিল 


গঙ্ষে, শিশুর বন অপেক্ষা, গাভীর বসের বয়স. অল্প হুইলে-ই 
ভাল হয়। অর্থাৎ বে গাভী ছুই মাস প্রহ্থত হইয়াছে, তাহার 
ছধ চারি মাদের শিশুর পক্ষে বিশেষ উপকারী । প্রথম দৌহন 
কর! ছুধ অপেক্ষ!, শেষের দোহন করা ছুধের মাটা অধিক । প্রাতঃ- 
কালের দুধ অপেক্ষা, অপরাহ্রের ছুধে অধিক নবনীত পাওয়া 
যায়। গাভীর আহার-ভেদে-ও ছুধের বিলক্ষণ তারতম্য হইয়৷ থাকে। 
জঘগ্থ আহারে ছুধের গুণ একেবারে হ্থাস করিয়া ফেলে। পলাগ্ড,১ 
লণুন প্রসৃতি উগ্র উত্ভিে ছুধে হূর্ন্ধা করে। বিষাক্ত উত্ভিদ্‌ 
আহারে ছুধ অনিষ্ট-জনক হয়; উৎকৃষ্ট ছুধ পাইতে হইলে, গাতীকে 
সতে্জ-তৃণ-পূর্ণ গোষ্ঠে চারণ করা-ই কর্তব্য । 

আধ্্যেরা সকল অন্তর হুগ্ধ পরীক্ষা করিয়া গিয়াছেন। ছুগ্ধ 
বিষয়ে আধ্্যেরা : কিন্ধুপ পরীক্ষা করিয়াছেন, কোন্‌ জন্তর ছুধের 


কিনূপ গুণ--তীহারা কিরূপে বিবৃত করিয়! গিয়াছেন, তাহা নিক্সে 
লিখিত হইল। 


ছুধমাত্রে-ই স্বাছ, ল্গিগ্চ। তেজন্কর,। ধাতু-বদ্ধক, বাত-পিত্ত-হর, 
শুক্র-বৃদ্ধি-কর, শীতল, শ্লেম্কর এবং গুরু । এই গেল ছুধমাত্রের-ই 
সাধারণ ধর্ম । তাহার পর কোন্‌ জস্তর ছুধে কিরূপ গুণ আছে, 
তাহার পরিচয় দিতেছি। 
গোছুগ্ধ |-_প্রাণ-ধারক, বল-কর, গুরুত্ব-কর, শুক্র-কর, মেধ্য 
অর্থাৎ বিশ্তদ্ধ, রক্তপিত্তরোগ-নাশক, এবং বায়ু-নিবারক । 
 ছাখ্ীছুগ্ধ |--ষধুর, শীতল, মল-বর্ধক, অগ্রি-কর, স্বরপির, 
বিকার ও শ্বাস-কাস-নাশক। 
. . মেষীছুপ্ধ ।-__গরু, স্বাছ, িপ্, উষ্ণ, কফ-পিত্ত-নাশক | 
. - মহিষীতুপ্ধ ।--অতি-দিগ্, নিদ্রা-কর, অগ্নি-নাশক। 
-. উঠ |--রক্ষ, উষ্ণ, শোথ, বাত এবং কফ-নাশক। 





প্রথম পরিচ্ছেদ । ১৩ 


অশ্বীছুগ্ধ 1 সলবণ, মধুরা্ন, লঘু। 

ইস্তিনীছুপ্ধী 1--মধুর, শুক্র-কর, পশ্চাৎ কষায়, গুরু । 
, নারীছুপ্ধ ।--প্রাণ-ধারক, শরীর-হিত-কর, বল-কর, তৃপ্তি 
জনক প্রভৃতি গুঞ বিদ্যমান আছে। 

নারী-ছধের পর-ই গো-দুগ্ধের উপযোগিতা । আর্য্েরা এই জন্ত 
গোছদ্ধের-ই কিছু সবিস্তারে গুণ বর্ণনা করিয়াছেন। কোন্‌ সময়ে 
কিরূপ গোরুর ছুধে কিরূপ গুণ, কোন্‌ দ্রব্য-ভক্ষিণী গাভীর ছুগ্ধের 
কিরূপ গুণ, তাহা-ও আর্য আযুর্ধেদিকের| বিবৃত করিয়াছেন । 

প্রতাষপানে গোহুপ্ধ গুরু, ঝিষ্টভ্ত, রোগোৎপাদ্ক, ' হুর্জর ; এই 
জন্য স্থর্যোদয়ের পর, অর্ধ প্রহর অতিবাহিত হইলে, তাহার পর 
গোছুগ্ধ পান করিৰে; তখন গোছুগ্ধ পথ্য, লঘু এবং অগ্নি-বর্ধক । 
বৎস-হীনা এবং বালবৎসা গাভীর ছুধে দোষ আছে। যে গাভী 
একবর্ণ বস প্রসব করিয়াছে, তাহার ছুধ এবং শ্বেতবর্ণ ও কৃষ্ণ 
বর্ণ গাভীর ছুধ প্রশস্ত! যে গাভী ইচ্ষু, মাষকলাই, বৃক্ষপত্র 
ভক্ষণ করে, যাহার উর্ধী শৃঙ্গ, এমন গাভীর ছুধ কীচা-ই খাও, 
আর জাল দিয়া-ই খাও, বিলক্ষণ উপকার পাইবে। " 

বাসী ছুপ্ধ।-_বহ-দোষ-কর, গুরু, বিষ, রোগ-কর, ছুর্জর। 

অপৰ দুগ্ধ ।-_অনেক সময় পেট ভার করে, এবং অনেক 
সময়ে নেত্র-রোগ উৎপাদন করিয়া থাকে । কেবল নারী-ছুধ-ই 
অপৰ্ বাহার্ধ্য, আর সকল দুধ-ই জাল দিয়! ব্যবহার করিতে হইবে। 

ছুধ ছয়দণ্ড কাল অতপ্ত অবস্থায় রাখিলে বিরুত হইন্া যায়। 
ছয় মুহূর্ত অর্থাৎ বার দণ্ডের প্র লোপা, দশ মুহূর্তের 
পর তাহ! বিষ-তুল্য। ঃ 

নবপ্রহ্থতা গাভী, ছাগী প্রভৃতির ছধ মধুর টে কিন্ত 
অধিক ক্ষারযুক্ত, রুক্ষ, পিত, দাহ এবং রক্ত-রোগ উৎপাদন 





১৪ শিষ্টাই-পাক |. 


সপাপিস্পিপিপীর্শিগ 


করে, এই জঙ্ত উহ! অপেয়। প্রথম*প্রস্থতা গাভী, ছাগী প্রস্তুতির 
ছুধ গুণ-হীম এবং অসার; মধ্যম বয়সের দুধ-ই তৈজদ্কর, বৃদ্ধ বয়সের 
ছুধ ছূর্বল। প্রন্থতা গাভীর তিন মাল পরে, যে ছুধ হয়, তাহ!-ই 
অতি প্রশস্ত। « 

ছধ জালে একবার উথলিয়া উঠিলে, তাহাকে এক বলকের দুধ 
কহে। হূর্ধল রোগীর পক্ষে এইরূপ হুধ খাদ্যে ব্যবস্থা, কারণ উহা 
গুরু-পাক নহে। হুধজ্বালে যে পরিমাণ ঘন করা যায়, সেই পরিমাণে 
গুরু-পাক হইয়! উঠে। 

ছুধ দ্বারা ক্ষীর, সর, মাখন প্রভৃতি অতি উপাদেয় থাদ্য-দ্রবা-সমুহ 
্রস্তত হইয়! থাকে। নির্জল অর্থাৎ খাঁটি ছুধ-ই উৎকৃষ্ট । 


দৃদ্ধের গুণাণ্ডণ। 


স্লো? শ মহিষ, ছাগ, মেষ এবং গর্দভ প্রভৃতি প্রাণী সকলের 
ছগ্ধ মনুষ্যদিগের পানীয় । প্রাণিভেদাহুসারে বিভিন্ন ছুপ্ধের বিভিন্ন গুণ | 
সাধারণতঃ, সকল-প্রকার হঞ্ধ-ই প্রীণধারণের উপযোগী, বল-কাঁরক, 
আমুর্ব্ধক, পুটি-কর, শুক্র-জনক, অগ্মি-বর্ধক, মেধা-স্থৃতি প্রভৃতির বৃদ্ধি- 
কারক, নিষ্রা-কর, ভ্রোতঃ-শোধক এবং দোষ-নাশক। সকল প্রাণীর-ই 
হুপ্ধ সদযং-প্রসবের পরে ও প্রসবের বছকাল পরে-ও নানা-দৌষ-জনক হইয়া 
থাকে ; এজন্য মধ্য-প্রন্তার দুর্ধ-ই অত্যন্ত উপকারক । গঞিণীর ছুগ্ধ-ও 
রষ-গু৭.প্রত্থৃতিতে নিতান্ত বিকৃত হইয়! থাকে) স্মুৃতবাং তাহা-ও পরিত্যাজয। 
_ অপক্ছুগ্ধ গুরু-পাক আর শ্বাস+কাস গ্রতৃতি রোগের উৎপাদক। 
এন্ড সকল ছুগ্*-ই পক অর্থাৎ জাল দেও! প্রশত্ত। কিন্তু কেবলমাত্র 
নারী-ইখই, পক অবস্থাতে রোগ-নাশক এবং পানের উপযুক্ত, 


প্রথম পরিচ্ছেদ ূ 5৫ 





ধারোঞ্চ অর্থাৎ দোহনমাত্রে-ই গব্যাদি ছুগ্ধ সর্ব-রোগ-নাশক এবং অমূতের 
স্তায় উপকারক। দোহনের; পর কিছুক্ষণ অবস্থিত থাকিলে-ই, সেই ছুগ্ধ 
জাল দিয়া পান করিতে হয়। দুগ্ধ গ্রাতঃঠকালে পাঁন করিলে, অগ্নি-বৃদ্ধি, 
শীরীরিক পুষ্টি ও গুরু বঙ্ধিত হয় মধ্যা্কে পান করিলে, বলের বৃদ্ধি 
ককের নাশ ও.সুত্র-কচ্ছে,র নিবারণ হয়। রাত্রিকালে পান করিলে, নান! 
রোগের শান্তি হইয়া! থাকে। - | 
বাল্য, যৌবন ও বার্দাক্যে, সকল কালে-ই ছুগ্ধ সমান উপকারী 3 অতএব, 
ছগ্ধ সকল সময়ে-ই পথ্য । 'আমুর্কেদ-মতে নবজর, উদরাময়, পলৈগ্সিক- 
প্রমেহ প্রভৃতি কতিপয় রোগে দুগ্ধ অপকার করিয়া থাকে । মৎন্ত, মাংস, 
লবণ, গুড়, মূলা, শাক ও জাম প্রভৃতি কতকগুলি দ্রব্যের সহিত একক দুগ্ধ 
পান কর! উচিত নহে ; তাহাতে নানাবিধ রোগ জন্মিতে পারে। 
দুগ্ধ পাক করিতে হইলে, চারি ভাগের এক ভাগ জল তাহার সহিত 
মিশ্রিত করিয়া! পাক করিতে হয়। অধিক ঘন করিয়া ছুগ্ধ পাক করা 
উচিত নহে) তাহাতে উহা অত্যন্ত গুরু-পাঁক হয়, সুতরাং মন্দান্সি ব্যক্তি- 
. দিগের উদরাময়াদি রোগ জন্মিতে পারে । 
দ্ধ আবর্তিত করিলে, যে ফেন উগত হয়, তাহ! মধুর-রস, অগ্নি-বর্ধাক, 
বল-কারক, উৎসাহ-জনক, বাত'নাশক, রশ ও মন্দান্সি ব্যক্তির বিশেষ উপ-. 
কারক, এবং জরাতিসার, গ্রহণী ও বিষমজর প্রতৃতিতে অত্যন্ত উপকারক । 
পাকা আমের সহিত মিশ্রিত ছুগ্ধ মধুর-রস, শীত-বী্ধ্য, অত্যান্ত গুরু- 
গাক, রুচি-কর, বল-কারক, বল-বর্ধক, পুষ্টি-জনক, কফ-বর্ধক, এবং বাত- 
পিত্ত-নাশক |” 


১৬ মিষ্টানর-পাক। 





ৃষ্ষের হুস্‌। 


চুকুইটি ডিমের হরিদ্রাংশ, এক চা-চামচ ময়দা, এক টেবল 
চামচ ভাল চিনি এবং পরিমাণ মত লেবুর খোসা ঢুর্ণ এক 
সঙ্গে উত্তমরূপ মিশ্রিত কর। যখন দেখিবে, সমুদায়গুলি বেশ মিশিয়া 
আসিয়াছে, তখন উহাতে তিন ছটাক ছুধ কিংবা সর ঢালিয়া 
দিয় জালে চড়াও) কিন্তু জালে দুধ গরম হইলে অর্থাৎ ফুটিয়া 
উঠিবার আগে নামাইয়া লও। অধিকক্ষণ জালে থাকিলে ছস্‌ 
জমিয়! যাইবে। 


দৃদ্ধের সূপ। 


তক য়ার্ট বোতলের এক বোতল পরিমাপ ছুধ জালে চড়াও । 
এদ্দিকে এক চা-চামচ ময়দায় চারিটি ডিমের হরিদ্রাংশ উত্তমরূপ মিশ্রিত 
কর। এখন উহাতে উপযুক্ত পরিমীণ চিনি এবং অল্প মাত্রায় লবণ 
যোগ করিয়া! রাখ । | 
পূর্বে যে ছুধ জালে চড়াইয়াছ, তাহা ফুটিয়া উঠিবার পূর্বে, এ ডিম- 
মিশ্রিত ময়দা, উহাতে ঢালিয়! দিয়া, নাড়িয়া চাঁড়িয়! নামাইয়' লও । ডিম 
মিশাইবার পর, জাল পাইলে উহ জমিয়৷ আসিবে। 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ১৭ 


সপাপাপাসপপি্পিাপিপি্পপিিপিও 


মাটা'তোলা দূধ। 


কু খাদ্য, পথ্য এবং ওষধরূপে ব্যবহৃত হইয়া থাকে। অভি 
*প্রাচীন কাল হইতে আযুর্কেদ-শাস্ত্ে দুপ্ধের গুণাগুণ পরীক্ষিত হইয়া, জন- 
সমাজে যার-পর-মাই উপকার দাধিত হইয়াছে । শোথ, যক্কৎ, প্রজাব 
অথবা স্বংপিণ্ডের যে কোন রোগ হইতে শোথ হইলে, ছুগ্ধ-ই একমাত্র পথ্য 
ও ওষধের কাধ্য করিয়া থাকে । রুষিয়ার স্থুরিখ্যাত ডাক্তার কারল 
সাহেব, অধিকাংশ রোগে, রোগীকে ছুপ্ধ পথ্য ও ওষধরূপে ব্যবহার করিতে 
উপদেশ দেন। বিলাতের ডাক্তার ডনকিন্‌ সাহেব, প্রশ্াবের গীড়ায় 
অর্থাৎ বহুমূত্র-রোগে, দুগ্ধ ব্যবহার করিতে বলেন। বিলাতের ভাক্তারের! 
বহমূত্র-রোগে মাটা-তোলা ছুধ ব্যবস্থা করিয়া থাকেন। মাটা! বা নবনীত 
তুলিয়া লইলে, যে ছুধ অবশিষ্ট থাকে, ইংরাজিতে তাহাকে এন্কম মিন্ক 
বলিয়৷ থাকে। এই ছুগ্ধ অত্যন্ত উপকারী ; সহজে পরিপাক হয়। 

পৃথিবীর সকল দেশে, একরূপ নিব্বমে মাটা তোলা হয় না; অর্থাৎ 
্রান্ম প্রধান দেশে যে নিয়মে মাটা তোলা হয়, শ্ীত-প্রধান দেশে অন্তরূপ 
নিয়ম অবলম্বিত হইয়। থাকে । আমাদের গরম দেশ) এখানে কীচা ছুধ, 
অধিকক্ষণ রাখিলে, তাহা! বিকৃত হইয়া! থাকে। বিলাতে দশ বার ঘণ্ট| 
পথ্যস্ত রাখিলে-ও, কাচা ছুধ নষ্ট হপ় না। এজন্ত তথায় কোন প্রশস্ত 
পাত্রে দুগ্ধ দোহন করিয়া, খোল৷ স্থানে রাখিতে হয়। শীতল বাতাস 
লাগিয়া, দুধের উপরে মাটা বা ননী জমিয়া থাকে । অনন্তর, তাহা তুলিয়া! , 
লইলে, অবগ্জিষ্ট হুধকে “স্কিম মিন্ৃঃ কহিয়! থাকে । মাঁটার ইংয়াজি নাম 
ক্রিম অর্থাং সর। খাদ্য বাঁ পথ্যের জগ্ঘ টাটুকা ছুগ্ধ-ই উপকারী । 
রোগীর পরিপাঁক-শক্তি, বল এবং বয়স অনুসারে ছুগ্ধের পরিমাণ স্থির করা 
আবশ্তক। | 

দিবসের দুধ বাত্রিকালে ব্যবহার করা! উচিত নহে) কারণ, তাহা 





১৮ মিষটার-পাক' 











বিকৃত হইবার সম্ভাবনা । রোগীকে এককালে অধিক পরিমাণে দুগ্ধ পান 
করিতে দেওয়া, স্বাস্থ্যের পক্ষে অগ্ুকূল নহে। কাহার-ও কাহার-ও মতে, 
ৰার ঘণ্টার মধ্যে চারিবার পান করিতে দিলে-ই চলিতে পারে) যেবূপ 
মিয়মে টা! পান করা হয়, সেইন্ধপ নিয়মে, ঈষহঞ দুগ্ধ চামচে করিয়া! পান, 
করিলে, সমধিক উপকার হইবার কথা; কারণ, অল্প 'অন্প পরিমাণে ছুগ্ধ 
পান করিলে, মুখের লালার সহিত মিশ্রিত হইয়া, উহ! সহজে পরিপাক 
হয়। এককালে অধিক ছুঞ্ধ পান করিলে, পরিপাকের ব্যাঘাত 
জন্মিয়া থাকে। 

কোন কোন চিকিৎসক, উদরাময় না খাকিলে, হগ্ধ আল না! দিয়া, 
পান করিতে পরামর্শ দিয়! থাকেন। রোগীকে গরম দুধ পান করিতে 
দিতে হইলে, ছুধ জাল না৷ দিয়া, একটি বোতলে পুরিয়া, সেই বোতলটি 
ফুটন্ত জলে কিছুক্ষণ ডূবাইয়! রাধিলে-ই, ছুধ গরম হইরে। এই ছুধ পান 
কর! ভাল। 

আমাদের দেশে, দুধ জাল দিয়া, তাহ। হইতে সর তোলা! হইয়া থাকে » 
এক্ন্য, এ-দেশীয় দুধ ও বিলাতি ননী ঝ! ক্রিম তোল! দুধের গুণের তারতম্য 
হইয়। থাকে। এদেশে চিকিৎসকগণ, কাচ! ছুধ হইতে মাখন তুলিয়া, 
সেই ছুধ রোগীর পথ্যে ব্যবস্থ! করিয়। থাকেন। 

অগ্ররোগে, অর্থাৎ যে সকল রোগীর বুক-জীলা প্রভৃতি উপসর্গ থাকে, 
তাহাদিগের জন দুগ্ধের সহিত গুঁড়া সোডা, চুণের জল কিংবা! লবণ মিশাইয়! 
পান করিতে দিতে হয়। দুধের সহিত সামান্ত-পরিমাণে ভাতের ফেন, 
বালি-ওয়াটার, মেলিন্স, ফুড প্রভৃতির যে কোনটি মিশাইয়া,পাঁন করিলে, 
ুগ্, আমাশয়ে গিয়া, ছানায় পরিপত হয় না। এইরূপ দুগ্ধ সহজে 
হজম হয়। 


প্রথম পরিচ্ছেদ। ১৯ 
দীর্ঘকাল স্ৃপ্ধ রাথিবার উপাঁয়। 
, ও্রাকট ধোতলে হঞ্ধ পূর্ণ করিয়া, এক-কড়া জলের ভিতর 
বোতলটি এরূপভার্বৈ রাখিবে, যেন উহার মুখ জলের উপরে থাকে ; অর্থাৎ 
দুধে ধেন জল মিশিয়া না যায়। এখন বোতল-সহ কড়াখানি জালে 
টড়াইবে। প্রাত্ব পনর মিনিট পর্যযস্থ এইরূপ অবস্থায় থাকিলে, উহা জল 
হইতে তুলিয়া! লইবে। আর, যাহাতে বায়ু প্রবেশ করিতে না পারে, এরূপ 
করিয়া, বৌতলটির মুখ আঁটিয়! রাঁখিবে। ফলতঃ, বায়ু প্রবেশ করিতে না 
পাইলে, এই দুগ্ধ এক বংসরের অধিক-কাল পর্যাস্ত অবিকৃত অবস্থাস্ 
থাকিবে । অধিক দিনের জন্ত ভাল অবস্থায় ছুধ রাখিতে হইলে, এমন 
সহজ উপায় আর দেখা যায় না। 
বিলাত অঞ্চলে ঘোড়ার খাদ্যের জন্ঠ একক প্রকার গাজর. উৎপন্ন হইয়া 
থাকে। সেই গ্বাজর কুরিয়া এক চা-চামচ পরিমাণ এক কড়া ছুধে দিলে, 
ইধ অধিক দিন পর্য্স্ত তাল অবস্থায় থাকে। 


ক্ষিত বা জমান দু্ধী। 


দুধ যে আমাদের একটি প্রধান খাদা, এ কথা বেছ-ই অন্বী- 
ফার করিতে পারেন না। এই প্রয়োজনীর দ্রব্য কোন্‌. সময়ে ও কোন্‌ 
স্থানে পধ্যাপ্ত পরিষাণে পাওয়! ধায়, এবং €োঁন্‌ লময়ে ও কোন্‌ স্থানে 
ইহ হৃশ্রাপ্য হইয়! থাকে, ভাহা-ও অনেক অবগত আছেন। যে স্থানে 
কোন সময়ে ইহা প্রচুর পরিমাণে পাওয়া যায়, 'সেই স্থান হইতে সংগ্রহ 
করিয়া, যদি কোন উপায়ে অবিকৃত রাখা ধায়, তাহা হইলে, যে স্থানে বব 


২৯ খিষ্টান্-গাক । 


সময়ে দুগ্ধ দুশ্রাপ্য হইয়। উঠে, সেই সময়ে লেই স্থানে ইহার দ্বারা বিস্তর 
উপকার সাধিত হইতে পারে। 

ইংলগ,ফ্রান্দ সুইজর্পও প্রভৃতি সুসত্য দেশ-সমূহে দুগ্ধ জমাইয় রাধিবার 
প্রথা প্রচলিত আছে। এমন কি, সেই ছুধ আমাদের দ্েশে-ও আজকাল 
ব্যবহৃত হইতে আরম্ত হইয়াছে । “কন্ডেম্ও মিল্ক নামে যে ছুধ, এদেশে 
বালক, বালিকা, রোগী এবং চায়ের জন্ত ব্যবন্ৃত হইয়া থাকে, তাহা স্থুইজলও 
হইতে আনীত হয়। 

আমাদের দেশে ছুধ যদি-ও গ্রাচুর পরিমাণে উৎপন্ন হইয়া থাকে, কিন্ত 
কি নিয়মে যে, তাহা অধিক দিন পথ্যন্ত অবিক্ৃতভাবে রাখিতে হয়, তাহা 
কেহ-ই অবগত নহেন। এদেশে হুপ্ধ'জাত “খোয়াক্ষীর” কিছু দিন পর্য্যস্ত 
বদদি-ও রাখ! হইয়া থাকে, কিন্তু তাহাতে-ও এক প্রকার দূর্গন্ধ অনুভূত 
হয়। গরম জলে একবার সিদ্ধ করিয়া লইলে, এঁ গন্ধ অনেক পরিমাণে 
কমিয়া আইসে। ফলতঃ, ক্ষীরের ছ্বার! হুধের অভাব মোচন হয় না। 
এজন্ত ছুধ এরূপভাবে রাধিবার কৌশল জানা আবশ্তক, যাহাতে 
উহার উপকারিতা কিংবা গুণের হ্রাস না হয়, অথচ প্রয়োজন মত 
ব্যবহার করিতে পার! যায়। 

একথা অবশ্থ-ই শ্বীকা্য যে, আমাদের দেশে হুপ্ধ কখন-ই অপ্রাপা 
হয় না) কিন্তু সময়ে সময়ে এত"ই দুশ্রাপ্য হইয়! উঠে যে, জমাইয়া 
রাধিবার উপায় সাধারণের জানা থাঁকিলে, এবং সেই উপায় অবলম্বন 
করিলে, বিস্তর উপকার হইতে পারে। এতদ্যাতীত ইহা-ও প্রমাণ দ্বারা 
জানা গিয়াছে. যে, জমান দুগ্ধ টাটুক! গো-ছুদ্ধ অপেক্ষা কোন অংশে গুণে 
হীন।নহে ?. বরং উহাতে টাক ছুধ অপেক্ষা জলীয় অংশ অনেক কম, 
অতএব উহার পুষ্টিকারিতা-নক্ি-ও অধিক। 'ইংলও প্রতৃতি দেশ-সমূছে, 
(নিয়মে ছুধ জমান হয় তাহা নিয়ে বিধিত হইল । 

শথমতঃ, হুধ কিক একটি রড় পাত্রে রাখিতে হয়। পন্বে অপর 





প্রথম পরিচ্ছে। ২১. 


পিস 


কোন বৃহত্তর পাত্রে জল গরম করিয়া, দেই গরম জলেত্র ভিতর ছুগ্ধ- 
পাক্রট এ্ররূপতাবে স্থাপন করিবে, যেন তাহার মুখ খোল! অথচ জলের 
*উপর-ই থাকে । এইরূপে কিছুক্ষণ দুধ জাল ছিলে, তাহার জলীয় ্সংশ 
বাম্পাকারে উঠিয়া যাইৰে। যখন দেখিবে যে, বাম্পাকারে জলের অংশ 
উঠিয়া যাওয়ায় ছুধের পরিমাণ কমিয়া আসিয়াছে, তখন পরিমাধ মত 
চিনি দিয়! খানিক-ক্ষণ জালে রাখিবে। এই সময় ছুধ মধুর স্তায় আঠা- 
আঠা হইয়া আমিবে। 
এদিকে, আর একটি বৃহৎ পাত্রে শীতল জল রাখিয়া, এ গরম ছুধ-সৃহ 
পাত্রটি এরূপভাবে স্থাপন করিবে, যেন তাহার মুখ জলের উপরে থাকে ; 
অর্থাৎ ছুধে কোন মতে জল ন! প্রবেশ করে। 
এইরূপ অবস্থায় রাখিয়! ছুধ শীতল হইলে, টিনের পাত্রে অথব! বোতলে 
পুরিয়া উত্তমরূপে মুখ আঁটিয়৷ রাখিবে। যত দিন পাত্রটি ভাল. খাক্ষিবে, 
তত দিন ছুধ-ও অবিরুত থাকিবে। 
এক বাটি ( পেয়ালা ) গরম চাতে এক চা-চামচ জমান হুধ দিলে 
উত্তমরূপ চা প্রস্তুত হইবে।. 





ষত। 


চ্তর ভাল মন্দের উপর ত্বত-পক প্রব্য-মাত্রে্-ই উত্তমতা 
নির্ভর “করিয়া থাকে । এজন্ত ত্বৃতের প্রতি লক্ষ্য রাখিয়া, উহা 
প্রস্তুত করিতে হয়। সর ও মাখন, নবনীত বা মাট! হ্থারা স্বৃত.প্রস্তত 
হইয়। থাকে । মাখনের ঘৃত অপেক্ষা সরের ত্বৃত অতি উৎকৃষ্ট । গর জাল 
দিলে যে খঁকরি উঠিয়া থাকে, টির সবের স্বত প্রস্তত 
হুয়। এই স্বৃততের অতি সুগন্ধ । 


২ মিষ্টার-পাক। 





সরের গ্তায় আৰার মাখন জালাইয়। দ্বত প্রস্তুত হইয়া থাকে। 
কাচা ছুধ মন্থন করিলে যে নবনীত বা মাটা উঠে, তাহ জাল দিয়া 
লইলে-ও ঘ্বৃত উৎপন্ন হয়। তত্তিনন, ছানার জল, ঘোল মওয়ার তায় 
মন্থন করিলে, তৈলবৎ যে পদার্থ ভাসিয়! উঠে, তাহা জালাইয়৷ লইলে 
দ্বৃত উৎপর হয়। মন্থন মা করিয়া-ও, ছানার জল আগুনের অ'াচে' 
বসাইয়া রাখিলে-ও, জলের উপর ত্বৃত ভাসিয়া উঠে, তাহ! আল দিয়? 
লইলে-ই অতি উপাদেয় খ্বুত পাওয়া যায়। সর ও ছানার ম্বত কাচ! 
থাইতে ভাল লাগে। 

স্বত-পক দ্রব্য প্রস্তত করিতে হইলে ত্বৃত যে, তাহার একটি প্রধান 
উপকরণ, তাহা কাহাকে-ও বলিয়! দিতে হয় না। এস্থলে ইহাও 
জানা আবশ্তক যে, মন্দ ঘ্বতে কোন দ্রব্য পাক করিলে, কেবলমাত্র 
যে, খাঘ্য-দ্রব্য বিস্বাদ হইয়া! থাকে এরূপ নহে, সেই খাদ্যে স্বাস্থ্যের-ও 
বিস্তর অপকার করিয়া তুলে। থাদ্য-দ্রব্য যে, শারীরিক স্বাস্থ্য-রক্ষার 
একপ্রকার ভিত্তিন্বরূপ, তাহা ষনে রাখিয়া, উহ! প্রস্তত্ত ও ব্যবহার 
করা উচিত। | 

খাদ্যন্দ্রব্যের ভিন্ন ভিন্ন বর্ণ করিবার জন্তু অনেক সময় দেখিতে 
পাওয়া যায়, ত্বতে নান! প্রকার রং ফলান হইয়া থাকে। কোন্‌ 
প্রকার বর্ণ করিতে হইলে, কি প্রকার উপায় অবলগ্বন কর! আবহাক, 
তাহা নিয়ে লিখিত হইল। 
এক সের পরিমিত স্ব জালে বসাইয়! ধাগ করিয়। লইবে। পরে, 
তাহাতে আট আনা জাফরাখ দিরা, মৃছ-তাপে নাড়িতে থাকিবে ॥ 
দ্বত্ের উত্তম বর্ণ হইলে, বিলম্ব না করিয়া নামাইয়া, লীতল না হওয়া 
পর্যন্ত অনবরত কাটি বা! খুক্তি ঘার! নাঁড়িতে হইবে । 

১ হরিৎ বর্ণ ।-স্বতে হরিৎ বর্ণ করিতে হইলে, আধপোরা 

পালংশশা্ষ বাটিয়া, তত্দারা বড়া প্র্বত করিবে। এখন, এক €দৰ 
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পরিমিত ত্বৃত জালে চড়াইয়! দাগ করিয়া, তাহাতে এ বড়াগুলি ঢালিয়! 
দিয়া» মৃদু তাপ দিতে থাক, দেখিবে স্বৃত হব্রিত্র্ণ হইয়াছে । 

লোহিত বর্ণ।-_-একপোয়া পরিমিত কন্কানটে শাক বাটিয়া, 
এক সের পরিষিত দ্বতে নিক্ষেপ করিয়া, উপরোক্ত উপায়ে প্রস্তুত 
করিলে, ঘ্বৃতের বর্ণ লাল হইবে $ 

বাদামী বর্ণ।-আট আনা জাফরাপ, এক তোলা নারিকেল, 
শুক সঙ্গে উত্তমরূপে বাটিয়, তাহাতে একটি লেবুর (পাতি কিংবা 
কাগজি ) রস মিশাইয়া বড়া গ্রস্তত করিবে। এদিকে, ঘ্বত জালে চড়া- 
ইয়া, তাহাতে এ বড়া নিক্ষেপ করিয়া, মু তাপ দিতে থাকিবে ) দেখিবে, 
স্বতের উত্তম বাদামী বর্ণ হইয়াছে। 

যদ্দি-ও নান! উপায়ে ত্বতের নানা প্রকার বর্ণ করা যাইতে পারে, 


কিন্তু কোন প্রকার . দ্রব্য মিশাইয়া, উহার স্বাভাবিক গুণের পরিবর্তন 
না! করা-ই ভাল। | 

আযুর্ধেদ-মতে ঘ্বৃতের সাধারণ গু৭।-_-আস্ুর বৃষ্ধি- 
কারক, শরীরের দৃঢ়তা-বর্ধক, শীত-নাশক, বল-কারক, পথ্য এবং 
কাস্তি, সৌকুমারধা, বুদ্ধি ও স্মৃতি প্রভৃতির বৃদ্ধি-কারক। 


মাখন। 


ভ্্ধ ধিতাইলে, উহার উপরে যে তৈলের মত পদার্থ ভাসিতে 
প্রাকে, তাহাকে-ই বাটা বলে। মাঁটা হইতে মাখন জন্মে । উদরে যখন 
কোন ভ্রব্যই না তলায়, তখন-ও মাটা জনায়াসে-ই হজম করিতে পার! 
সন । মাটা-তোলা হথচে স্বতের ভাগ অয় দেখা যার, হতরাং যে রোগীর 
ছু দীর্ঘ না হয়, তিনি শ্বচ্ছন্দে মাটা-তোলা ছথ ঘাবহার করিতে পারেন। 


২ঃ মিষ্টান্-পাঁক। 


দধি বা হুগ্ধ মন্থন করিয়া! যে ঘ্বতের ভাগ পাওয়া যায়, তাহাকে"ই 
নবনীত বা! মাখন বলে। মাখন তুলিয়া উত্তমরূপে ধুইয়| ও ফে্টা- 
ইয়া লওয়া কর্তব্য। তাহা হইলে উহা! টাটক! থাকে এবং বিশ্বাদ 
হয় না। মাখন টাটকা রাখিবার জন্য উহাতে লবণ-ও মিশান হইয়া 
থাকে। বাতাস না লাগে, এরূপ করিয়া! কোন পাত্র-মধ্যে বাখিয়! 
বিলে-ও, মাখন টাটকা! থাকে । প্রত্যহ জল বদলাইয়া তাহাতে 
রাখিলে-ও মাখন টাটক! থাকিবে। 

যাহাঁদিগের পাঁক-শক্তি ক্ষীণ, তাহাঁর1-ও নি টাটকা! মাখন 
সহজে-ই জীর্ঘ করিতে পারে; কিন্তু অধিক পরিমাণে ভক্ষণ করা 
কর্তব্য নহে। বাদী, বিশ্বাদ, দুর্গদ্ধ বা উত্তপ্ত মাখন অজীর্ণ ও অন্তান্ত 
রোগে অখাঘ্য ) খাইলে আমাশয় উৎপাদন করিবে। মাখন বিশুদ্ধ কি 
না, দৃষ্টি, আন্বাদ ও গন্ধ দ্বারা তাহ! অনায়াসে-ই জানিতে পারা যায়। 
বিশুদ্ধ মাথনের বর্ণ উজ্জল*্পীত। মাথনে একখানি ছুরী শীপ্ব চালাইলে, 
ষদদি ডোবার মত দেখা যায়, তাহ! হইলে জানিবে যে, তাহাতে অন্ত দ্রব্য 
মিশান হইয়াছে। বিশুদ্ধ মাখন গলাইলে, অতি পরিষ্কৃত ত্বৃত প্রস্তত 
হইবে। বিশুদ্ধ মাখন জিহ্বায় দিলে লহজে-ই গলিয়া যাইবে, এবং বেশ 
মোলায়েম বোধ হইবে। মাখনের নুগঞ্ধ অধিকদিন থাকে। সুতরাং, 
মাখন ভাল কি মন্দ, গন্ধ দ্বারা তাহা ততদুর ঠিক করিয়া জানা যায় ন!। 

আযুর্ষ্বেমতে মাখনের সাধারণ গুণ 1--মধুর-রস, 
শীতল, রুচি-কর, মল-রোধক, বর্ণ-কাঁরক, কাস্তি-্রনক, বল ও শুক্রের 
বৃদ্ধি-কারক, পুষ্টি-কর, চক্ষুর হিতকর, শ্রান্তি-নাশক, বাত-কফ-নিবারক 
এবং সর্বাক্গ-ুল, কাস, কষ, কুপতা, ক “হীনতা, স্ায়বিক দৌর্বল্য ও 
বায়-রোগ-মাত্রেই বিশেষ উপকারী। 
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ব্রজ-মাখন। 


শুডাল রকম জমাট দি, ছানা বীধার স্তায়, একখানি 'গরিসূত 
কাপড়ে কসিয়া বাঁধিয়া, ঝুলাইয়া রাখিবে। কিছুক্ষণ এইরূপ অবস্থাসন 
থাকিলে, দধি হইতে জল বরিয়৷ পড়িবে) সুতরাং পুটলিটি অপেক্ষাকৃত 
টিলা হইয়া আসিবে ) তখন বাধন খুলিয়া, পুনর্ববার কমিয়া বাধিয়া, পুর্ব, 
ঝুলাইয়! দিবে। এইরূপ অবস্থায় রাঁখিলে, ষখন দেখা যাইবে, দধি হইতে 
আর জল ঝরিতেছে না, তখন তাহা নামাইয়! লইবে। এখন এই দধি 
দেখিতে ঠিক মাখনের ন্যায় বোধ হইবে। অনন্তর, একটি পরিষ্কৃত পাত্রে 
এই দধি উত্তমরূপে ফেটাইয়! লইবে । পরে, তাহাতে মিছরি মিশাইয়! আছার 
করিবে । ষে দধি অত্যন্ত অল্প, তন্বার! উহা প্রস্তুত করিলে, তত সুখাদ্য হয় 
না; কারণ, অস্ত্রের তীব্রতায় রসনার তত আদর-যোগ্য হয় না। হিন্দু- 
শান্ত্-মতে ব্র্ব-মাথন অতি পবিত্র। দেব-ভোগে ব্যবহৃত হইয়। থাকে । 


দধি। 


চুষে অন্র-রস পতিত হইলে, তাহা বিক্লৃত হইয়। জমিয়া উঠিলে,, 
ছদ্ধের ঠেই অবস্থাকে দধি কহিয়! থাঁকে। নানাপ্রকার নিয়মে দধি 
প্রস্তুত হইতে পারে। খাঁটি ছুধ জালে মারিয়া, সেই ছুধ কোন 
পাত্রে রাখিয়া," অল্প গরম থাকিতে থাকিতে, তাহাতে অন্্-রস দিয়া 
রাঁথিলে দধি জমিয়া উঠে। যে অস্্-রস দ্বারা দবি-প্রস্তত হইয়া থাকে, 
তাহাকে “দত্বল” কহে। দধি, ছানার জল, তেঁতুল, এবং লেবুর রস 
প্রতৃতি দ্বার! ঘ্বল প্রস্তুত হয়৷ থাকে। 


র্ 


হ মিষ্টার-পাঁফ। 


স্পা পাপা পতিত 


জালে ছুধ অধিক না মারিয়! কিংব! জল-মিশ্রিত ছুধে যে দ্ধ 
প্রস্তুত হয়, তাহা গাড় এবং তত নুস্বাহু হয় না। আর ধাঁটি ছুধ 
অর্দেক মারিয়া যে দধি প্রস্তন্ত করা যায়, তাহ! উত্তম-রূপ জমিয়! 
থাকে, এব! তাহার আম্বাদ অতি তৃপ্তি-জনক হয় | 

মিষ্ট দধি প্রস্তুত করিতে হইলে, ছুধ জালের সময়, তাহাতে পরি- 
স্কত চিনি কিংব। বাতা! দিতে হয়। এই দধিকে “চিনি-পাতাঃ দধি 
কছে। ভান করিয় তৈয়ার করিতে পারিলে, চিনি পাতা দঘধি বাস্ত- 
রিক রদূনার লোভনীয় 

দধি তাররূপ না! জমিলে, উহ! গরমে রাখিতে হয়; অর্থাৎ যে 
পাত্রে দধি পাতা বা বসান হইয়া থাকে, তাহা! কম্বল প্রভৃতি বারা 
ঢাকিয়া দ্লাথিলে-ই গরমে রাখ! হইল। যতক্ষগ পর্যন্ত দধি ভালরূপ না 
জমিয়া উঠে, ততক্ষণ তাহা। নাড়। চাড়া উচিত নহে। নাড়া 
চাড়া করিলে, জমার পক্ষে ব্যাঘাত জন্মে। এন্থলে ইহা-ও জাদা আব্ঠক 
যে, ছধে অধিক দন্বল পড়িলে-ও ভাল জমে না, অধিকন্তু জল কাটিয়া 
ধাকে। গ্বাওয়া দুধ অপেক্ষা ভাইলা ছুধে অতি উৎকৃষ্ট কঠিন আকারের 
ধধি মিয়া থাকে। 

আরুর্ষ্বেদ-মতে দধির সাধারণ 9৭ 1- অমধুর-রস, আন 
বিপাক, গুরু-পাক, শীতল, মল-রোধক, মুখ-রোচক, শোথ-জনক, 
বর়,বর, ওক্র-রর্দর, পুণি-কারক এবং অন্ি-দীপক। 








প্রথম পরিচ্ছেদ। হই 


পি পাপিসসিপিস্পিসপিসপিসপিসপিসিপিিস্পিি 


ভাপা দধি। 


ুুধ জালে চড়াইয়া৷ অনবরত নাড়িতে থাকিবে, এবং জালে 
অর্ধেক মরিয়। আসিলে, উনান হইতে নামাইবে। এখন একটি মাটির 
পাত্রে উহা! রাখিয়া, অনবরত নাড়িতে থাকিবে । কুন্থম কুম্গম গরম 
থাকিতে ছুধে দম্বল দিবে। 'অনন্তর, গরম-জল-পুর্ণ একটি পাত্রের 
উপর দধি-পাত্র স্থাপন করিবে। নিয়মিত দময়ে উহ! জমিয়া, ভাপা 
দধি প্রস্তত হইবে। | 

দধি-মি্ আস্মাদনের করিতে হইলে, পাত্রটি জলে স্থাপনের পূর্বে, 
উপযুক্ত পরিমাণ চিনি কিংবা বাতাসা- মিশাইবে। লবণাক্ত করিতে 
হইলে, চিনি না দিয়া, ধা সময় লবণ দিতে হইবে । যখন দেখ! 
যাইবে, দধি উত্তমরূপ জমিয়! আসিয়াছে, তখন তাহা খাদ্যে ব্যবহার 
করিতে হইৰে। চীন-দেশীয় পাত্রে প্রথমতঃ অল্প-দধি মাথাইয্া, তাহাতে 
গ্পম ছুধ ঢালিয়৷ রাখিয়া দিলে, নিয়মিত সষয়-মধ্যে সেই ছুধ জমির! 
উত্তম দধি প্রস্তত হইবে । 

ছুধে সর না পড়ে এন্প নিষ্মষে ক্রমাগত নাড়িতে থাকিবে । অন- 
স্তর, সেই ছুধ কোন পাত্রে স্থাপন করিয়া, তাহাতে মিষ্ট দধির দশ্বল 
দিলে, উহা গাঢ় দধি হইক্সা] উঠিবে। ক্ষীরের দধি প্রস্তত করিতে হইলে, 
অগ্রে জীর ০প্রস্তত করিয়া, তাহাতে পরিমিত দল দিয়! রাখিবে, জমিয়! 
দধি প্রস্তত,হইবে। দধি গাতিবার পক্ষে মৃত্তিক! ও প্রস্তর-পাত্রই প্রশস্ত । 
'দরধি অধিক দিন রাখিলে, তাহ তীব্র-আল্প হইয়া! উঠে। কিন্তু কেমন 
আশ্চর্য, অত্যন্ত টক হইয়া পুনর্ধ্বার তাহার অন্ত হয হইয়া আইসে। 

দধি সন্থন করিয়া তাহার সার ভাগ তুলিয়া লইলে, যাহা অবশিষ্ট 
*গাকে। তাহারে মোল রুছে। দধি যেরূপ পুষ্ট-কর। দোলের (সরূগ 


২৮. মিষ্টা-পাক। 


পুষ্ঠিকারিতা শক্তি নাই। কিন্তু সহজে-ই জীণ হইয়া থাকে । ইহাতে 
আমাশ! জন্মাইবার ব! পেট কামড়াইবার ক্বোন আশঙ্কা নাই ।.. পেয় 
দ্রব্যের মধ্যে ঘোল অতি তৃপ্তি-কর। গাত্র-দাহের পক্ষে ঘোল বিশেস 
উপকারক । ৃ 





অস্বত-দধি। 


'্ধি, ক্ষীর কিংবা রাঁবড়ি প্রস্তত করিতে হইলে, নির্জল! অর্থাৎ 
খাঁটি ছৃগ্ধের দ্বারা না করিলে, কখন-ই উপাদেয় হয় না। এজন, 
সর্ধাগ্রে খাটি ছুগ্ধ সংগ্রহ করিতে হয়। অমৃত-দধির পক্ষে গাভী-গ্ধ-ই 

। প্রথমে, একখানি পরিষ্কত কড়াতে ছুধ জাল দিতে আরম্ত 
করিবে। ছুধ আঁওটাইতে আওটাইতে যখন দেখিবে, অর্ধেকের কম 
মরিয়া ।আসিয়াছে, তখন : নাষাইবে। জালের অবস্থায় যে, সর্বদা 
নাড়িতে হয়, ভাহ! যেন মনে থাকে। সর্বদা নাড়িবার ছুইটি কারণ 
আছেঃ প্রথম কারণ এই যে, সর্বদা না|! নাড়িলে, ছুধ ধরিয়৷ বা 
আকিয়া যাইবার সম্ভাবনা ) দ্বিতীয় কারণ এই যে, সর্বদা নাড়িতে 
থাকিলে, ঢধে সর জমিতে পারিবে না । সর পড়িলে, ছুধের সার- 
ভাগ মরে সঞ্চিত হয় ; সর তুলিলে, ছুধের তত আঁশ্বাদ থাকে না। 

আওটান অবস্থায় ছধ ঘন হইয়া আসিলে, তাহা জাল হইতে নামা- 

, ইবে; এবং নৃতন মাটির পাত্রের ভিতরের চারিদিকে অক্প-্ধি মাথা- 
ইবে। অনন্তর, পূর্ব-প্রস্তত হুপ্ধ, ঈষৎ উধ্চ খাকিতন্জ থাকিতে; ধি- 
লিপু পান্রে ঢালিয়া দিবে ॥ এরূপ নিয়মে টালিয়া দিবে, যেন গাত্রটি 
পুর্ণ না হয়, অর্থাৎ কিছু খালি থাকে। এখন, অপর একটি বড় হাড়ি 


প্রথম পিচে । চে 


জল-পূর্ণ করিয়া," তাহাতে ছু্ধ-সহ পাত্রটি স্থাপন করিবে, অর্থাৎ দৃথের 
পাত্রটির যেন গলদেশ পর্যাস্ত জল-মগ্ন ধাঁকে। শদিকে, অপর একটি 
হাড়ির তলদেশে একটি টাকার আয়তন-পরিমাণ ছি করিয়া, তাহ! 
"জলের হাঁড়ির উপর স্থাপন করিবে । এখন, ময়দা বা মৃত্তিকার লেপ 
ছারা জোড়-মুখ আঁটিয়া দিবে। অনন্তর, জলের হাড়ি তপ্ত অঙ্গারের 
উপর বসাইয়! রাখিবে, দধি জমিয়া আসিবে । এই দধি মিষ্টাস্বাদ- 
বিশিষ্ট করিতে হইলে, ছুধ জাল দেওয়ার সময়, তাহাতে সের প্রতি 
এক ছটাক চিনি কিংব! বাতাসা ধিবে। অমৃত-দধি রসনার অত্যন্ত 
তৃপ্তি-জনক। 

অমৃত-দধি (প্রকারান্তির)--বীধা দ্রধি একথানি কাপড়ে করিয়া, 
তাহাতে ছধ ও এলাচ-চূর্ণ এবং চিনি মিশাইয় ছাকিতে হইবে। ছুধ ও 
চিনি এরূপ নিয়মে মিশাইয়া লইবে, যেন অধিক পাতল! কিংবা মিষ্ট কম 
বেশী না হয়। এইরপে প্রস্তুত দধিকে অমৃতশ্দধি কহে। 








পক্ষীর তকে দি জমান। 


চ্াঞ্ধে দল বা কোন রকম অগ্র-রস দ্বারা দধি বসান হইয়! 
থাকে। নত পক্ষীর ত্বকে উত্তম দি জমিয়া যায়, তাহা! অনেকে-ই 
অবগত নহেন। যে নিয়মে ত্বক্‌ দ্বারা দধি হইয়া থাকে, সে প্রণালী 
অতি সহদ। একটি পাথীর পাকস্থলী ছুই ভাগে বিভক্ত করিলে, তন্মধেচ 
কাগজের স্তায় একখানি ত্বক ৰ! চামড়া বাহির হইবে। অনন্তর, তাহা 
জলে উত্তমরপ খুইয়া পরিষ্কার করিবে । এখন উষ্ণ ছষ্ধে এই ত্বক্‌ এক 
গণ্টা পর্যন্ত ঘর্ষণ করিয়া, উহাতেই স্থাঁপন করিবে, দধি প্রন্তত হইবে। 


৬ খিষ্টান-পাক। 


চীনের পাত্রে দধি বসাইবার নিয়ম। 


চীনের পাত্রে দশ্বল মাথাইয়া, তাহাতে উষ্ণ হঞ্ধ স্থাপন করিলে, 
দধি জমিয়া উঠিবে। ও 


আম্্-মুকুলের দি । 


শষ ছুদ্ধে আম-মুকুল চূর্ণ করিয়া দিলে, সুগন্ধ দধি প্রস্তুত 
হইবে। এই দধি অতি রুচি-জমক। 


তরু । 

'শউক্রকে ধোল কহে। সাধারণতঃ ধোঁল পাঁচ প্রকার; অর্থাৎ 
যে ঘোলে জল মিশাঁন হয় না, আর পর থাকে, তাহাকে মণ্ড কহে। 
সর ও জল-শুন্ত ঘোলকে মথিত কহিয়া থাকে । আর আঁধ ভাগ ভাল 
জল মিশাঁন হইলে, তাহার নাম তক্র। এবং চাঁরি ভাগের এক 
ভাগ জল-যুক্ত ও সর-হীন ঘোলকে ছবিকী। কছে। এত্ত সাধারণ 
নাম ঘোল। 

'  সর-যুক্ত ধোল, গুরু-পাঁক, পুত্টি-কারক ও কফ-বর্ধক, আর নিদ্রা, 
তন্তা ও জড়তা-দনক। যে ঘোলে অল্প সর থাকে, তাহা-ও গুরু- 
পাক, শুক্রবর্থক, বল-কারক আর কফ"জনক। ধে ধোলের সমুদয় 
লর তুলিয়া. লয়! হয়, ভাহ! লথু-পাক ও হপথ্য। ঘোল-মাত্রে-ই 
বিদোষ-নাঁশক, রুচিকর, অগ্নি-বর্ধক ও বর্ণের উৎকর্ষ-কারক এবং 


প্রথম পরিচ্ছ্দে ও 


পিপিপি 


শ্রান্তি, ক্লান্তি, বমি, আমাতিসার, গ্রহণী, অগ্নি-মান্দ্য, বিস্ুচিকা, বাত্ত- 
জর ও পাও, রোগে উপকারক। 


' ক্ষীর বা মেওয়া। 


এনিনর্শনা হগ্ধে যেরূপ স্ব্াছ ষীর প্রস্তুত হইয়া থাকে, 
জল-মিশ্রিত ছু্ধে সেরূপ ক্ষীর হয় না| এজছ্ঠ প্রায়-ই দেখা ধায়, ব্যবসায়ি- 
গণ উহাতে এরারুট, স্থজি এবং পাণিফলের পালো ও চিনি মিশ্রিত করিয়! 
গা ও মিষ্ট করিয়। থাকে । খাঁটি হঞ্ের ক্ষীরের বর্ণ যেরূপ উজ্জ্বল, 
জল-মিশ্রিত হৃদ্ধের ক্ষীরের সেরূপ বর্ণ হয় না; এজন নির্ভলা হৃগ্ধে ক্ষীর 
প্রস্তুত করা-ই প্রশস্ত । আঁকার-ভেদে ক্ষীরের ভিন্ন ভিন্ন নাম হইরা 
থাকে। তিন ভাগ হুধ মারিয়া এক ভাগ রাখিলে। গা ক্ষীর হইয়! 
থাকে । আর সমুদায় ছুধ মারিয়া এক ভাগ রাখিলে, কঠিন ক্ষীর হয়, 
ইহাকে-ই খোয়। বা ডেল! ক্ষীর বলে। এই কীর সন্দেশ, বরফি এবং 
অন্ঠান্ত প্রকার খাদ্য-দ্রবো ব্যব্যত হইয়া থাকে । কঠিন ক্ষীর বাটিয়া 
পাকে বাবহৃত হয়। 


ক্ষীরের পাতা, ফুল ও ছীঁচ। 


পরী খর পাতা, লতা, ফুল, ফল এবং নানাগ্রকার আরতি 
বিশিষ্ট হা প্রস্তত হইয়! থাকে। এই সকল দ্রব্য প্রস্তুত করা অত্তি 
সহজ। এদেশে রমগীগণ ও সকল সুদৃশ্ত খাদ্য-দ্রবা প্রন্থত করিতে বিশেষ- 
ন্ূপ নিপুণতা প্রকাশ করিয়া থাকেন। দুধ অতি পবিজ্র পুষ্টিকর খাদ 


৩২ মিষ্টার-পাক। 





এক্প্ত হিন্গুজাতির মধ্যে ছুঞ্জজাত খাদ্য বহুল পরিম'ণে আদরের সহিত 
প্রস্তুত হইয়া থাকে। 

নির্জলা ছুষ্ধের ক্ষীর প্রস্তুত করিলে, তহুৎপন্ন যাবতীয় দ্রব্যের বর্ণ 
উজ্দ্ল-শুত্র হইয়া থাকে। জল-মিশ্রিত হুগ্ধের ক্ষীর ভালরূপ সাদা ক 
না, প্রত্যুত উহার বর্ণ কাল হইয়া থাকে । এন খাটি দ্ধ দ্বার! ক্ষীর 
প্রস্তুত করা উচিত। 

ক্ষীরের ছাচ প্রভৃতি প্রস্তুত করিতে হইলে, ছুধ মারিয়া, মোমের মত 
অর্থাৎ কাদার স্তায় ক্ষীর তৈয়ার করিতে হয়। এই ক্ষীর দ্বারা যেকোন 
আকারের খাদ্য-দ্রব্য গঠন করা যাইতে পারে। 

পাথরের উপর নরুণ দ্বারা নানাপ্রকার খোদাই কাজ করিতে হয় । 
অর্থাৎ লতা-পাতা প্রত্ৃতি বহুবিধ মনোহর দৃশ্ খোদাই করিলে, ছাচ প্রস্তুত 
হইয়া থাকে। , 

মোমের মত ক্ষীর প্রস্তত হইলে, ্েই ক্ষীরের এক একটি গুটি কাটিয়া 
ল, এবং পূর্বোক্ত ছাচে অল্প পরিমাণে গরম ত্বৃত মাখাইয়া তাহাতে 
গুটি আস্তে আস্তে টিপিয়া, ছাচের আকার-পরিমাণ বিস্তৃত করিলে, 
ছাচ প্রস্তত হইল। অনন্তর অতি ধীরে ধীরে তাহা টাচ হইতে তুলিয়! 
কাপড়ের উপর রাখিৰে। অল্ন-ক্ষণ থাকিলে, উহা! কঠিন হইয়৷ আসিবে । 
ফল-কথা, ছীঁচের আকার ও কারিকুরী অনুসারে ক্ষীরের ছাচ গ্রস্তত 
হইয়া .থাকে। সুতরাং পাতা, লতা এবং ফুল, ফল প্রভৃতি যে কোন 
আকারে প্রস্তুত হইবে, ক্ষীরের ছাচও ঠিক সেইরূপ আকারের তৈয়ার 
তইবে। এই সকল ক্ষীর-জাত দ্রব্য জল-খাবারের পাত্র প্রভৃতি সাজাইবার 
পক্ষে উত্তম। ক্গীরের পরব্য অধিক দিন রাখিলে, তাহা হইতে এক- 
প্রকার ্ধ নির্গত হয়; তাং তখন তাহা খাদ্যের পঙ্গে হক 
হয় না।+ - 


প্রথম পরিচ্ছো। ৩৩ 


ক্ষীরের নিচু। 


গুঞ্টীধমে ক্ষীর লইয়া চটকাইয়া, মোমের মত হইবে, তাহ! 
দ্বারা এক একটি গুটি কাট, এবং প্রত্যেক গুটি সবার নিচুর আকৃতি 
গঠন কর। এইরূপ সমুদয় গুটি গ্রস্ত হইলে, একটি পাত্রে রাখ। 

এখন, কিছু পোস্তদানা অল্প তান্জিয়া৷ নামাইয়া রাখ। এই ভাজ! 
দানাগুলি ক্ষীরের গঠিত নিচুর গায়ে কাটার স্তায় বসাইয়া দেও। অনস্তর, 
আল্ত! বা নট্‌কানের রঙে, শী পোস্তদানা গুলিতে অল্প অল্প ছোপ দিয়া রং 
করিয়া দেও। পাকা নিচুর যেরূপ রং হইয়া থাকে, ঠিক সেইরূপ রং 
করিয়! দিবে। রং দেওয়া হইলে, একটি লবঙ্গ ফুটাইয়া, উহার বোঁটা 
করিয়া দিবে । অনন্তর, তাহার কাছে ছুই চারিটি বড় 'এলাচের দানা 
বসাইয়৷ দিবে। এইরূপে সমুদায় নিচুগুলির বৌটা তৈয়ার হইলে, 
নিচুর পাতা-দমেত কচি ডাল তাঙ্গিয় পাত্রে রাখিয়া, তাহার গায়ে গঠিত 
নিচু বসাইয় :দিবে। এখন, উহা দেখিতে ঠিক্‌ নিচুর স্তায় হইবে। 
হঠাৎ কেহ বুঝিতে পারিবে না৷ যে, উহা তৈয়ারি নিচু। অবিকল গাছের 
ডাল-ভাঙ্গ! নিচু বলিয়া বোধ হুইবে। 


ক্ষীরের আম। 


'রৈর আম করিতে হইলে, খোয়া ক্ষীর লইতে হইবে। মনে 
ধর, যদি এক মের পরিমাণ খোয় লইয়, আম প্রস্তত করিতে হয়, তবে 
উহাতে এক ছটাক কাশীর চিনি, এক কীচ্চা ভাল চিনি, আধ কীচ্চা 
ছোট এলাচ-চুর্ণ এবং কিঞ্চিং আম-আঘার রম লাগিয়া! থাকে। 


৩৪ হিষ্ার-পাক, 1 


সপ পাপন 


প্রথমে, একখানি পরিষ্কৃত কড়ায় ক্ষীর জালে চড়াও; এবং তাহাতে 
কিঞিৎ গরম ছধ ঢালিয়। দিয়া, খুস্থি হারা, নাড়িতে চাড়িতে থাক। 
জালে গাঢ় হইয়া আসিলে, তাহাতে পূর্বোক্ত উপকরণগুলি (আদার 
রস. ব্যতীত) ঢালিয়। দেও। যখন দেখিবে, বেশ শক্ত গোছের হইয়া 
আমিয়াছে, তখন*্পাক-পাত্রটি জাল হইতে নামাইয়া রাখ, এবং নাঁড়িতে 
নাড়িতে জুড়াইয়! আগিলে, তখন এই ক্ষীর লইয়া এক একটি গুটি 
কাটিয়৷ পাত্রাস্তরে রাখ। অনন্তর, আম-আদার রস হাতে মাখিয়া, 
পূর্বোক্ত ক্ষীরের গুটি লইয়া, আমের গ্ভায় আকৃতি গঠন করিবে। 
অথবা! গুটি কাটিবার পূর্বে সমুদয় ক্ষীরে আদার!রস দিয়া. লইলে-ও চলিতে 
পারে। আর, যেরূপ ছচে আম-সন্দেশ প্রস্তত হয়, সেইরূপ ছাচে ক্ষীরের 
ওটি পুরিয়া, চাপরিয়! তুলিয়! লইলে-ই, উত্তম ক্ষীরের আম প্রস্তুত হইয়া 
থাকে। সমুদা্ম আমগুলি গঠিত হইলে, আমের কচি পাতা-যুক্ত সরু সরু 
ডাল ভাঙ্গিয়া কোন পারে রাখ, এবং তাহার কোলে কোলে এক একটি 
আম সাজাইয! দেও। 


ক্ষীরের পিচফল। 


ন্নিছ্র তায় ক্ষীর দ্বারা পিচ্ফল প্র্রস্তত হইয়া থাকে। পিচ. 

_ তৈয়ার করিতে হইলে, প্রথমে কঠিন গোছের ক্ষীর লইয়৷ একটি পাত্রে 

করিয় জালে চড়াইতে হইবে। এই সময় উহাতে অল্প পরিমাণ গরম 

ছুধ মিশাইয়া, থুস্তি. দ্বারা ঘন্‌ ঘন নাঁড়িতে থাকিবে। অনস্তর, উহা 
উত্তম গাঢ় গোছের হইয়। আসিলে, আল হইতে পানর নামাইবে।, ৃ 

বখন দেখা যাইবে, ক্ষীর বেশ ঠা হইয়াছে, তখন তত্ধারা. এক. 

, একটি পিচ-কলের মদৃশ, বীরের পিচ গড়াইবে। পিচের মাথার দিক্টা 


প্রথম পরিচ্টছেট। ৩৫ 





অল্প বাকা ধরণের, সুতরাং গড়াইবার সময়- তাভা যেম মনে থাকে। 
এইরূপে সমুদায়গুলি গঠিত হইলে, তাহার গায়ে যবের ছাতু মাখাইবে। 
ছাতু*মাথান হইলে আলতা গুলিয়া ছোপ দিক্না তাহার রং করিবৈ,। 
"এই সময্ন একটি কুথা মনে রাখা আবস্তুক; অর্থাৎ পাকা পিচের সমস্ত অংশ 
এককালে লাল হইগ্বা উঠে না, সুতরাং কেবলমাত্র বীকের কাছ হইতে 
মুখ পর্যন্ত রং দিতে হয়। ফলতঃ, পাক! পিচের আকার ও বর্ণ যেরূপ 
দেখিয়াছ, অবিকল সেইন্ধপ করিবে । বাহার! প্রথমে উহা প্রস্তত 
করিবেন, একটি পিচফল সম্মুখে রাখিয়া তৈয়ার করিলে তাল হয়। 
একটু হাতের নিপুণত ভিপ্ন উহাতে আর কিছুমাত্র বিদ্যা প্রকাশের 
প্রয়োজন হয় না। 

এক্ষণে গঠিত ও রঞ্জিত পিচ্গুলির বোটা করিতে হইবে। অতএব 
একটি লবঙ্গ ফুটাইয়া, তাহার পাশে বড় এলাচের ছুই চারিটি দান! 
বসাইয়া দেও, কৌটা প্রস্তত হইবে। অনস্তর, পিচের কচি পাঁতা-সমেত 
কচি ডাল আনিয়া থালায় রাখ এবং তাহার কোলে অর্থাৎ শাখার 
যে যেস্থানে ফল ধরে, সেই সেই স্থানে প্র পিচ্গুলি সাজাইয়া দেও; 
দেখিবে উহা! যেন ঠিক ভাল-সহ পিচ্পমুহ থালায় শোভা পাইতেছে। 
এখন উহ! কুটুষিত!প্রত্বতিতে ব্যবহার কর। 


স্কীরের কামরাঙ্গা । 


সষ্তীরের কামরাঙ্গা প্রস্তুত কথিতে হইলে, কামরাঙ্গা ছাচে 
তৈয়ার করিতে হয়। 


খোয়া ক্ষীরে কিছু গরম গাওয়া: বত ও 'জাফরীথ' মি ডে 


ক  বিষ্টার-পাক ), 





রূপে চটকাইয়া লঙ্।। বেশ মোলায়েম গোছের হইয়। আদিলে, তখন. 
যেই ক্ষীরের এক একটি গুটি কাট। এখন, এই গুটি কামরাঙ্গার 


ছাঁচে পূরিয়া চাপিয়। ধর, কামরাঙ্গ। গ্রস্তত হইল। পরে, আস্তে আস্তে 
ছাঁচ হুইতে বাহির করিয়া! লও, দেখিবে ক্ষীরের অতি উৎকুষ্ট কাম- 


রাঙ্গ। প্রস্তুত হইয়াছে। এই কামরাঙ্ক|! জল-পানের খাব! সাজাইবার 
পক্ষে, অতি আদরের সহিত ব্যবহৃত হইয়া থাকে। 


ক্ষীরের আপেল। 


তীরের সঙ্গে কিছু নটকানের রং মিশাইয়া, উহা! বেশ করিয় 
ঠাষিয়া লও। ইচ্ছ! হইলে, এই সময় ছোট এলাচের গুঁড়া কিংবা 
গৌলাপী আতর-ও ছুই এক বিন্দু মিশাইতে পার। ক্ষীর উত্বম- 
রূপ ঠাসা হইলে, তাহার গুটি কাটিবে। এখন, এই গুটি আপেলের 
ছণচে পুরিয়া বাহির করিয়া লইলে-ই, ক্মীরের অতি নুদৃশ্ত আপেল ফল 
প্রস্তুত হইল। 

এস্থলে জানা আবশ্তক, কেহ কেহ প্রথমে ক্ষীরের সঙ্গে নটকানের 
রং না মিশাইয়া, ছ'ণচ হইতে বাহির করার পর রং দিয়া-ও থাকেন। 
কারণ, আপেল ফলের সমুদায় অঙ্গ একরূপ লাল হয় ন!। যেষে 
স্থানে লাল হওয়া! সম্ভব, সেই সেই স্থানে রং করা প্রয়োজন । 


ক্ষীরেলা । 


শীট ছুধই ক্ষীরেলার পক্ষে প্রশস্ত। ছুধ যে পারমাণে 
' নির্জলা! হইবে, জীরেলার আহ্মাদ-ও সেই পরিমাণে সুমধুর হুইবে। 


প্রথম পরিচ্ছেদ ৭ 


“মনে কর, তিন দের দুধের ক্ষীরেল! প্রস্তত করিতে হইবে। প্রথমে 
একখানি পরিস্কৃত কড়ায় ছুধ ছুীকিয়া, আলে চড়াইবে। জালের অব- 
স্থায়' সর্বদা নাঁড়িতে থাকিবে । বিশেষতঃ, যখন ছুধ উৎলিয়৷ উঠিবে, 
তখন হইতে খুত্ত ঘন ঘন কাটি দিয়া ঘুটতে বা নাড়িতে হইবে । 
ছুধ অর্ধেক পরিমাণ জালে মরিয়া আসিলে, তাহাতে সাত আটখানি 
চিনির বাতাস! দিয়! নাড়িতে থাকিবে । এবং যখন দেখিবে, ছুধ মরিয়া 
গাঢ় হইয়া আসিতেছে, সেই সময় উহ! এরূপ নিয়মে চারিধারে নাড়িতে 
থাকিবে, যেন কড়ার গায়ে ধরিয়৷ বা অকিয়! না যায়। অনস্তর, যখন 
দেখিবে, ক্ষীর শক্ত কাদার মত ঘন হইয়াছে, তখন জাল হইতে কড়া- 
খানি নামাইবে, এবং একথানি পরিষ্কত পিতলের খুস্তি বারা কড়ার 
গায়ের অর্থাৎ চারি ধারের ক্ষীর ঠাচিয়া একত্রিত করিবে। একত্রিত 
কর! হইলে, খু্তি দ্বার খুব নাঁড়িতে থাকিবে। নাঁড়িতে নাড়িতে 
উহা অত্যন্ত নরম মোমের মত হইয়া আটিয়৷ আদিবে। অনস্তর, তাহা 
কোন পরিষ্কৃত পাত্বে তুলিয়া রাখিলে-ই ক্ষীরেলা৷ প্রস্তত হইল। 

এই ক্ষীরেলা দ্বারা ক্ষীরের নিচু, পিচ, আম প্রভৃতি নানাবিধ সুদৃহ্ 
খাদ প্রস্তত হইয়া থাকে । ফলতঃ, পাচিফাদিগের নিপুণত৷ অনুসারে, ক্ষীর 
দ্বার নান! প্রকার ফুল, ফল প্রতৃতি কুটুঘিতায় ব্যবহাধ্য তত্বের উপ- 
যোগী দ্রব্য প্রস্তুত হইতে দেখা যায়। হিন্দু রমণীদিগের ন্যায় অন্ত কোন 
দেশীয় মহিলাগণ ক্ষীরের উপাদেয় খাদ্য প্রস্তুত করিতে সমর্থ নহেন। 





নষ্ট বা নটক্ষীর। 


তেজ পাত্র উত্তমরূপে মার্জিত হয় নাই, তাহাতে [ছধ রাঁখি- 
লে-ই তাহা নষ্ট হইয়া যায়। কীচা হধ অধিক-ক্ষণ জাল না দিকবা 
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রাখিলে-ও, তাহ! বিকৃত হইস! থাকে । নট হুধ খাইতে অন্ন বোধ হয়। 
এই ছুধ খাইলে, অশ্লশূব, আমাশয় ও মুখে ক্ষত-রোগ জন্মে। . 

কেহ কেহ আবার ছুধে অল্প অন্্-রস দিয়া, তাহা নট করিয়া, 
লইয়া থাকেন। নট এছুধ জালে মারিয়া, ঝরা ক্ষীরের স্তায় করিতে 
হয়। আর, জালের অবস্থায় তাহাতে চিনি কিংবা! বাতাস মিশাইয়া লইলে, 
উহার একপ্রকার মিষ্ট আস্বাদন হইয়া থাকে । 

নট-ছুধ জালে চড়াইয়া, অনবরত নাড়িতে হয়; কার, নাড়া কম 
হইলে, উহ! আকিয়া যাইবার সম্ভাবনা । নট-দুধ আঅঁকিয়া উঠিলে, তাহ! 
একপ্রকার অথাদ্য হইয়া থাকে । জালের অবস্থায় যখন দেখা যাইবে, 
কড়া ও কাঁটির গায়ে ছধ কামড়াইয়া! ধরিতেছে, এবং তাহার জলীয় 
ভাগ মরিয়া আসিয়াছে, তখন উহ! নামাইয়! পাত্রান্তরে তুলিয়া লইলে-ই 
নট-ক্ষীর প্রস্তুত হইল। 


তাল-ক্ষীর। 


গু্টিথমে খাঁটি ছুধ জালে চড়াইবে এবং তাহার নিকি পরিমাপ 
মারিয়া ভাহাত্বে তাঁলের মাঁড়ি ঢাবিয়! দিবে। এস্থলে আর একটি 
।কথ৷ জানা আবস্তক, অর্থাৎ তাল-ক্ষীরে অর্ধেক ছুধ, অর্ধেক তালের 
মাড়ি, আবাঁর কখন কখন তিন ভাগ ঢুধ, আর এক ভাগ তালের মাড়ি 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে। ছুয়ে তালের মাড়ি চা্িয়। দিয়া, উহা! 'ঘন ঘন 
নাড়িতে থাক; এবং এই সময় হইতে, মৃদু জাল দিতে-থাক। 
নাদিতে নাড়তে মখন দেখা যাইবে, -কাটির গাঁয়ে উহা আগড়াইয়া 
'ব্ধিতাছ, দীন হাহাটতে পরিত .চিনি বা বাভাস (কচি, অনুসারে?) 


প্রথম পরিচ্ছেদ । ৩ 
ঢামিয। দিবে, এবং একটু আলে রাধিয়া নামাইয়া, উহাতে ছোট 
এলাচের গু'ড়া 'এবং অল্প পরিমাণে কর্পুর দিয়! লইলে ভাল হয়। উহা 


শীতল হইলে, আহার করিয়! দেখ, তালক্ষীর কেমন নুখাদ্য। 


তাক্ষীর। 
হ্ুপক আতার শীস ও মাড়ি বাহির করিয়৷ রাধিবে। এরূপ 
নিয়মে বাহির করিবে, উহার সহিত যেন আতার বিচি না থাকে । এদিকে 
খাটি দ্ধ জালে চড়াইয়া নাড়িতে থাকিবে। অর্ধেক মরিয়া আসিলে, 
তাহাতে আতার মাড়ি ও পরিষ্কত চিনি মিশাইয়! নাড়িতে থাঁকিবে। 
ক্ষীরের আকারে পরিণত হইলে, নামাইবে। শীতল ইইলে, কুচি অনুসারে 
ছই এক বিন্দু গোলাগী আতর মিশাইয়া লইবে। আতা-ক্গীর অতি 
উপাদেয় খাদা। 


ক্ষীরের গোবিন্ভোগ। 

: শ্টিব্ঠ জব মব্যে গোবিন্ভোগ অতি সুমি, রসনী-ভুি-কর, 
উপাবের খাধ্য। মনে কর, যদি একসের ক্ষীরে গোবিন্ভোগ প্রস্তুত, 
করিতে হয, তবে একসের সফেদা, এক পোয়া বেসম এ্রবং উপযুক্ত 
জফিরাণ, ছোট এলাচ ও গৌলমরিচ চূর্ণ, ্ী ক্ষীরের সহিত জল দিয়া 
গুলিয়া খুব ফেঁটাইতে থাক । শতিচুর «ও মেঠাইয়ের গোঁ ধেরু্প-নিয়মে 
ফেটাইতে ইর, এই গোলাঁও সেইরূপ ফেটাইবৈ |: উত্তর ফেরান 
হইলে, তখন 'কখানি কড়াতে স্ৃত আগে চড়াও ) এবং উহা পাঁকিয় 


হ্ . মিষ্টাব্-পাঁক। 


আদিলে, বু'দে বাড়ার ্তায় ভাজিয়া, চিনির রসে ফেল। অনস্তর, রস 
হইতে তুলিয়া, মিঠাই বাঁধার স্তায় বাঁধিয়া লইলে-ই, মিড? 
প্রস্তুত হইল। 


ক্ষীরের মাছ। 


কনীরের ছণচ ও নিচু প্রভৃতি প্রস্তুত করিতে যেরূপ ক্ষীর বাবহৃত 
হইয়। থাকে, সেইরূপ ক্ষীরে অল্প পরিমাণে গরম গাওয়া স্বত মিশাইয়া, 
উত্তমরূপে ঠাসিয়া লইবে। যখন দেখ! যাইবে, বেশ থিচংশুন্য অথচ 
মোমের ন্ায় নরম হইয়া আদিয়াছে, তখন সেই ক্ষীরের এক একটি গুটি 
কাটিবে। মাছের ছ'চে সেই গুটি পুরিয়া, অন্ন অল্প চাপে মাছ তৈয়ার 
করিবে। পরে ছ'চ হইতে বাহির করিলে-ই, ক্ষীরের মাছ প্রস্তরত হইল। 
এখন, এই মাছে তিনটি করিয়া কিস্মিস্‌ বসাইয়া দিলে-ই, ক্ষীরের মাছ 
দেখিতে বেশ সুৃশ্ত হইবে। 


আপস 


ক্ষীরের যোসি। 


্‌ শ্সনীরের সহিত অয পরিমাণে মিহি ময়দা মিশাইয়া, সরু তারের 
তায় পাকাইয়! লও। এখন, তাহা নথে করিয়া! ছোট ছোট অর্থাৎ কিছু 
লন্বা ধরণে কাটিতে থাঁক। কাটিতে গেলে, যদি হাতে জড়াইয় ধরে, তবে 
হাতে অর ময়দ মাথিয়। পাকাইয়! লইবে) আর জড়াইয়া লাগিবে না! 
এই কর্তিত কুচিগুলি স্বৃতে ভাক্িয়ি৷ লও । এ দিকে, ছুধ জালে - অর্ধেক 
মারিয়া, তাহাতে ভাজ! কুচিগুলি ফেলিয়! দেও, এবং উপযুক্ত পরিমাণে» 
হম চিনি নতুব! বাতাস! দিয়া, জাব দিতে খাক। ইচ্ছা হয় যদি, এই 
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সময় বাদাম ও পেন্তা এবং ছোট এলাচের দান! মিশাইতে পার। এই 
সকল দিলে, উহার আশ্বাদ অপেক্ষাকৃত সমধিক সুমধুর হইবে। 
জালের অবস্থায় বেশ ঘন হইলে, নামাইয়। লও । এই ন্খাদ্য দ্রব্যকে 
ক্ষীরের যোসি কণ্ছে। 





ক্ষীর-কমলা। 


নু্নীর-কমলা পাঁক করিতে হইলে, খাটি ছুধ সংগ্রহ করিবে। 
জলীয় ছুধে উহার আস্বাদ ভাল হয় না। আর যে লেবু অঙ্রস-বিশিষ্ট, 
ততবার পাক করিলে, ছুধ ছি'ড়িয়! যাইবার সম্ভাবনা । এজন্ত খাঁটি ছধ ও 
মিষ্ট লেবু লইয়া, ক্ষীর-কমলা! প্রস্তুত করিতে হয়। | 

প্রথমে, ছুধ জাল দিতে আরম্ভ করিবে । মৃছু জালে ঘন ঘন নাড়িয়া', 
ছধ আঁওটাইতে থাকিবে । যখন দেখিবে, ছধ বেশ ঘন হইয়! আসিয়াছে, 
অর্থাৎ চন্দনে ক্ষীরের স্তায় হইয়াছে, তখন তাহাতে চিনি ও কমলালেবুর 
রস দিবে। খাঁটি ছুধ হইলে, প্রতি সেরে এক ছটাক চিনি দিলে, সুমিষ্ট 
হইবে। ছুধে চিনি দিলে-ই, ছুধ একটু পাতলা হইয়া .আদিবে। এজন্য 
চিনির পরিবর্তে সাদা বাতাসা দিতে পারা যায়। আর লেবুর খোসা, চিনি 
প্রভৃতি পরিষ্কৃত করিয়া, কোয়াগুলি পাতল! নেকড়ায় চিপিয়া, রস বাচির 
করিবে। পরে সেই রস ছধে দিবে। কেহ কেহ আবার রসের সহিত 
লেবুর কতক, কুয়া ছাড়িয়া-ও দিয়া থাকেন। ছুধ মরিয়! ক্ষীর হইলে, 
তাহা জাল হইতে নামাইবে। ক্ষীর শীতল হইলে, উহাতে ছুই এক ফোঁটা! 
(পরিমাণ 'বুঝিয়! ) গোলাপী আতর দিলে, ক্ষীর-কমলা অপেক্ষাকৃত 
উপাদেয় হইয়া থাকে। মিষ্ট খাদ্য-দ্রবোর মধ্যে ক্ষীর-কমল| যার-পর-নাই 
রসনা-তৃত্তিকর। 


২ গিষ্টার-পাক। 


ক্ষীর-আম। 


[-আম অতি উপাদেয়, মুখ-রোচক পরিজ খাদ্য। কাচা 
আমের রসে ইহা প্রস্তত হইয়! থাকে বলিয়া ইহার নাম ক্ষীর-আম। 
ছুই প্রকার নিয়মে এই খাদ্য প্রস্তুত হইয়া থাকে। ক্ষীরের জন্য 
নির্জলা হুগ্ধ-ই প্রশস্ত। ছুধে জল থাকিলে, উহার আস্বাদন পান্সা হয়। 
প্রথমতঃ, কী আমের খোসা ছাঁড়াইয়া, তাহা! উত্তমরূপে ধুইয়া লইবে। 
পরে, পরিষ্কার শিলে ছেঁচিয়া রস বাহির করিয়া, একটি পাত্রে রাখিৰে। 
শস্থলৈ একটি কথা মনে রাখা আবশ্তক, সকল আমের একরূপ অন্নত্ব 
থাকে না; এ জন্ত প্রতি সের দুধে কি পরিমাণ রস দিতে হয়, তাহা 
অনুমান দ্বার! ঠিক করিয়া লওয়! উচিত। 

দুধে অল্প রস সংযোগ হইলে, উহ! বিকৃত অর্থাৎ কাটিয় বা ছিড়িয়। 
খায়, তাহ! সকলেই অবগত আছেন। কিন্ত ক্ষীর-আমে ছধ আদৌ বিকৃত 
হয় লা! যেনিয়মষে আম-রস মিশাইলে, ছধ বিষ্কৃত হয় না, তাহ! জান! 
আবন্তাক। আত্র-রল হিশাইবার সময় উহ! খুব নাড়িতে অর্থাৎ হাতা 
করিয়া ফেটাইতে থাকিবে, শ্রবং সেই অবস্থায় ক্রমে ফ্রেমে অল্প পরিমাণে 
আমের রম ও চিনি নিশাইয়া। উহ! জালে চড়াইবে। আম-রস ও চিনি 
এমন নিয়মৈ মিশাইতে হইবে, তাহার যেন মধুরায় আশ্বাদন হয়। অনস্তর, 
জাঁলে উহা গাঢ় অর্থাৎ কাটির গায়ে কামড়াইয়া ধরিতে আরম্ভ হইলে, 
নাষাইয় লইবে। 

- দ্বিতীয় প্রণালী ।--অগ্রে ক্ষীর প্রস্তুত করিরা, সেই ক্ষীরে পূর্বোক্ত 
নিয়মে আম-রস ও চিনি মিশাইয়া লইলে-ই) ক্ষীর-আম প্রস্তুত হইবে। 
কেহ কেহ আবার উহাতে ছোট এলাচদানা-চূর্ণ ও কপূর দিয়া থাকেন। 
রুচি অনুসারে ছই এক বিন্দু গৌলাঁপী আতর-ও বাবহৃত হইয়া! থাকে। 


প্রথম'পরিচ্ছেদ। ৪৩ 


পচ 








ফলতঃ যাহাতে ফ্লাচা আমের গন্ধ নষ্ট না! হয়, ততপ্রতি দৃষ্টি রাখিয়া, এ 
সকল উপকরণ মিশাইতে হয়। 


আঙ্ুর-ক্ষীর। 


গুীথমে আন্গুরগুলি বৌটা ফেলিয়া দিয়া পরিফার করিবে; এবং 
যেগুলি পচা বা দাগী, তাহা ফেলিয়! দিবে। এখন, এক পোয়া আহ্তুর 
অল্প জলে সিদ্ধ করিয়া, তাহার রস বাহির করিবে। রস বাহির করিয়া, 
একটি পরিষ্কৃত পাক-পাত্রে রাখিয়া, তাহ! মছু জালে বসাইবে। রস গরম 
হইলে, তাহাতে এক ছটাক চিনি মিশাইবে। তাপে ছুটিতে আরম্ভ হইলে, 
দুইটি ভিমের হরিদ্রাংশ ফেনাইয়া, উহাতে ঢালিয়া দিয়া, নাড়িতে চাড়িতে 
থাকিবে। যখন দেখিবে, রস ঘন হইয়! আসিয়াছে, তখন তাহাতে 
পরিমাণ-মত গোলাপ-জল, অথব! রসের ঠাণ্ডা অবস্থায় ছই এক ফৌট! 
গোলাপী আতর মিশাইয়া, একবার ভাল করিয়! নাড়িয়! চাড়িয়৷ লইলে-ই, 
আঙ্গুরের উপাদেয় ক্ষীর প্রস্তত হইল। এই ক্ষীর অত্যন্ত খাদ্য এবং 
পুষ্টি-কর। . শরীরের বল-বুদ্ধির পক্ষে আনগুর-ক্ষীর যার-পর-নাই উপকারী। 


রাবড়ি। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1--ছদ্জ আড়াই সের, পাধুরে ঢূপের জল 
আধ তোলা, মিছরি-চুর্ণ আধ পোয়া, ছোট-এলাচ-চুর্ণ আধ তোলা, গৌলাগী আতর ঈধং। 
প্রথমে, দুধে আধ তোল! চুণের জল মিশাইয়! জালৈ চড়ীইবে। জাঞে 
উহা গরম হইয়া আসিলে, পাথা লইয়া -বীরে ধীরে রাতাস দিবে, এবং 


৫ মিষ্টারগাক। 


ডান হাতে ধড়িকা' অথব! সরু শলা! বা অন্য কোন প্রব্য দ্বারা হগ্ধোপরি 
পতিত পাতলা সর আন্তে আস্তে টানিয়! লইয়া, কড়ার গায়ে, চারি ধারে 
সংলগ্ন করিয়া রাখিবে। এইক্লপে, যেমন সর পড়িবে, অমনি তাহা কড়ার 
কিনারায় লাগাইতে থাকিবে, এবং মধ্যে মধ্যে ছুধ নাঁড়িয়া দিবে। জালে 
যখন আড়াই সের ছুধের মধ্যে, আধ সের অবশিষ্ট থাকিবে, তখন দুধ নামা- 
ইয়া পাত্রে চারি ধারের সংলগ্ন সর ছুধে মিশাইয়! দিবে। এই সময় উহাতে 
মিছরি, এলাচ-চুর্ণ এবং গোঁলাপী আতর দিয়া নাড়িয়া চাড়িয়া লইলে-ই, 
উৎকৃষ্ট রাবড়ি প্রস্তত হইল। এখন, উহ! রসনায় দিয়া দেখ, রাবড়ি কেমন 
উপাদেয় থাদ্য। 

উপরিলিখিত উপকরণ বাতীত অর্থাৎ কেবল মাত্র দুগ্ধ ও পরিষ্কৃত চিনি 
্বারা-ও রাবড়িগ্রস্তত হইতে গারে। পূর্বরবৎ নিয়মে প্রস্তুত করিতে 
হইবে। 





নমগ্‌। 


৪িবমস্‌ অতি উপাদেয় খাদ্য ; সামান্ত ব্যয় ও পরিশ্রমে উহা প্রস্তত 
হইয়া থাকে । কেবলমাত্র :ছুধ ও মিছরি কিংব| চিনি দ্বার! উহা! পাক 
করিতে হয়। যে পরিমাণ ছুধ লইয়। নমঙ্‌ তৈয়ার করিবে, তাহার উপযুক্ত 
মিছরি অথবা পরিষ্ৃত চিনি লইবে। প্রথম, ছধ উত্তমরূপ জাল দিয়া, 
তাহাতে মিছরি কিংবা! চিনি মিশাইয়া, রাত্রে শিশিরে রাখিবে! পর-দিবস' 
ধোল মওয়ার সভায় মন্থন করিবে। মন্থন-সময় উপরে যে ফেনা উঠিবে, 
গু ছুলিয়া লইলে-ই, নমন্‌ তৈয়ার হইল । 


প্রথম পরিচ্ছেদ । 8৫ 

বসন্তী। 
. জুক্রীব্‌ড়ির ভায় বসস্তী-ও অতি উপাঁদের খাদ্য। যে.নিয়মে 
রাকৃড়ি প্রস্তুত করিতে হয়, সেই নিয়ম অনুসারে ছুধে সর জমাইতে হয়, 
এবং কতক পরিমাণে সর জমিলে, তাহাতে পরিষ্কৃত চিনি মিশাইয়!, জাল 
হইতে নামাইতে হয়। ইচ্ছা! করিলে আবার, এ সময় চিনি ন1 দিয়া, 
উহ! ঠা হইলে, চিনিতে ছুই এক ফোঁট। গোগাপী আতর মিশাইয়া, &ঁ 
চিনি ছুধে মিশাইলে, অতি উপাদেয় হইয়! থাকে। ছধে যেসর পড়িবে, 
তাহা ছুধের সহিত ছি'ড়িয়া বা কুঁচাইয়া দিতে হয়। ফলতঃ, খুর নাড়িতে 
আরম্ত করিলে"ই, সর আপন! হইতে-ই কুঁচি কুঁচি হইয়া আসিবে | যদি 
চিনির সহিত আতর দিতে ইচ্ছা ন। কর, তবে গোলাঁপ-জলে ছুই এক 
ফৌটা আতর মিশাইয়া, & জল ছধে ঢালিলে-ও হইতে পারে। আতর 
অভাবে, ভাল গোলাপ জল দ্বারা গোলাপী গন্ধ করা যাইতে পারে। 
আতর মিশাইলে, গন্ধ অধিকক্ষণ স্থায়ী হইয়৷ থাকে। ফলতঃ, রাকৃড়ি 
ও বসস্তীর পাক প্রা এক-ই প্রকার। ক্ষীর যেরূপ গাঁড়, বসন্তী-ও 
সেইরূপ গাঢ় করিতে হয়) প্রভেদের মধ্যে উহার . সহিত সরের 
কুচি ও গোলাপের গন্ধ থাকাতে, ক্ষীর অপেক্ষা উহা! অত্যন্ত রসনা- 


তৃন্তি-কর । 


সরপুরয় 


শপ্নর-পুরিয়া ও সর-ভাজার জন্য কুঞ্চনগর বিশেষরূপ প্রসিদ্ধ। 
খাঁটি হধে-ই উহা! ভাল হইয়া থাকে। ছুইথানি কড়ায়, প্রত্যেক খানিতে 


৪৪. মিষ্টা-পাক৭ 


আড়াই সের করিয়! হধ জালে চড়াও । জালের অবস্থায় নাড়িতে হয়, 
তাহা যেন মনে থাকে । বিশেষতঃ) গুধ উথলিয়া সসাসিলে, খন ঘন নাড়িতে 
হইবে। এই সময় উনানের আঁচ বা জাল কমাইয়! দিবে, এবং নাড়া বন্ধ 
করিবে। আঁচ কমিয়। আসিলে, আপনা হইতে-ই, গধের উপর সর জমির! 
আসিবে। এখন, একখানি কড়। হইতে সর ছি'ডিয়া ছিনডিয়া, অপর কড়ার 
সরের উপর আস্তে আস্তে রাখিয়। দিবে। এই কড়ায় আর জাল না! দিয়া, 
কেবলমাত্র আগুনের আচের উপর রাখিবে। আর যে কড়া হইতে 
সর তুলিয়া লইতেমু, তাহার জাল বন্ধ না করিয়া, অল্প অল্প জাল দিতে 
থাক। সমু্নায় সর তোলা হইলে, অল্প জাল দেওয়ার পর, পুনর্ব্বার জাল 
কমাইয়া দেও। দেঁখিবে, অল্লক্ষণের মধ্যে পুনর্ধার সর জমিয়া আসি- 
ঘ্লাছে।. সর জমিলে, পূর্বের ন্যায় তাহা তুলিয়া তুলিয়া, পূর্ব কড়াস্থিত 
সরের উপর বসাইয়! দেও। এইরূপে তিন চারি বার সর তুলিয়া লইয়া, 
উক্ত সরের উপর রাখিবে। 

এইরপে তিন চারিবার সর তোল! হইলে, যে কড়ায় সর জমান 
হইতেছে, সেই কড়া হইতে সিকি পরিমাণে ছুধ. অতি সাবধানে অপর 
ফড়ায় অর্থাৎ সর-তোল! কড়ায় ঢালিয়া দিবে। টালিবার সময় যেন 
জমান সরখানি ছি'ড়িয়া না যায়। অনস্তর, এই দর অতি সাবধানে কড়া 
হইতে তুলিয়া, কোন পাত্রে রাখিয়া, পরে ছুরী দ্বারা তাহা চৌক! চৌক! 
আকারে কাটিবে। এই সময় আর একখানি কড়াতে কিছু গাওয়া! ঘ্বত 
জালে বসাইবে এবং তাহাতে পরিমাখ-মত-আধ-ভাঙ্গ। ছোট এলাচ এবং 
মিছরির গুঁড়া দিয়া ফুটাইবে | এই সময় তাড়ি, অথবা খুস্তি ছারা উহা 
নাড়িয়! চাড়িয়। দিবে। ফুটিগ়া উঠিলে; জাল. হইতে নামাইয়া, একটি 
বি'ড়ার উপর কড়াখানি বসাইবেন এখন কষ্ডিত সরের টুকরা, এক এক- 
খানি.করিয়া এ দ্বতের উপর দাজাইয়া দিবে। এই সময়, যে কড়াতে”সর- 
পড়া ছধ উন্নানে.বদান. আছে। সেই কড়ীয় সর-যুক্ত-ুধ অল্প অপ করিয়া, 





প্রথম পরিচ্ছেয । ঠ্ৰ 


উহার উপর ঢাবিয়! দিবে। অনস্তর, কণ্তিভ সরগুলি উল্টাইয়া। ছুই পিঠ-ই 
নমানরূপ গরম করিয়া লইবে। ভুড়াইলে খাদ্যের উপযুক্ত হইবে। 
প্রকারান্তর ।-এক পোয়া বাদাম গ্বতে সামান্তরূপ ভাজিয়া, উহা 
_আর্দ কিংবা সিকি থণ্ড করিয়া কাটিয়া রাখ। পরে, এক পোয়া ক্ষীর 
জালে চড়াইয়া, তাহাঁতে রসগোল্লার রস অর্থাৎ যেরূপ চিনির রস রসগোল্লায় 
ব্যবন্ৃত হইয়া থাকে, সেইরূপ রস এক পোয়া ঢালিয়া দিয়া, ভাড়্‌্বারা সনোশ 
পাঁকের স্তায় অনবরত নাড়িতে থাক। অল্পক্ষণ নাড়া ঢাড়ার পর, ভক্ত 
বাদামগুলি উহার উপর ঢালিয়া দেও। জালে ক্ষীর গাঢ় হইলে, উনার 
হইতে পাক-পাত্রটি নামাইয়!, বিচ মারিয়! জমাইয়া লও । বিচ-মারার 
উহা এরূপ শক্ত হইবে যে, হাতে করিয়া অনায়াসে-ই সন্দেশ বাঁধিতে পারা 
যাইবে। এই সময়, একটি কথা মনে রাখা! আবশ্ঠক, অর্থাৎ বিচ-মারার 
পুর্ব্বে ছুই আনা! ওজনের জাফরাঁণ, কিছু মিছরির ও ছোট এলাচের দান? 
উহাতে মিশাইয়া লইতে হইবে। 
এখন, একখানি পাঁচ বা সাড়ে পাঁচ ছটাক সরের উপর, এ ক্ষীর বেশ 
করিয়া, সমান আকারে বেলুন দ্বারা বসাইতে হইবে। পরে, তাহার 
উপর. আর একখানি, সর আচ্ছাদন. করিয়। দিবে। এই -সরের উপর 
আবার প্ররূপ ক্ষীর বেলিয়, অন্য একখানি দ্বার আচ্ছাদন.করিবে । 
এইরূপ . ছুই, তিন বা ততোধিক. আচ্ছাদনের পর, তাহ! ছুরী দ্বারা 
চত্ুফ্রোগ. করিয়! কাটিয়া লইবে। উপকরণ ও. পরিমাণ অর্থাৎ ক্গীর, 
রম, বাদাম প্রত্ৃতির তারতম্যান্থুসারে সর-পৃরিয়ার আম্বাদন সমধিক 
সুমধুর হইয়! থাকে । আর একটি কথা, বাদামের সঙ্গে পেস্তা দিলে, 
আরও ভাল হয়.। কিন্তু, বাদাম-ও পেস্তার ওজন. যেন এক পোয়ার 


অধিক না হয়। 





৬৮ মিষ্টার-পাক। 
সর-ভাজা। 

স্ন্র-পুরিয়ার সরের স্ভাঁয় মর জমাইয়া, তাহা ছুই তিন তাজ 
করিবে, এবং গাওয়া বত জালে চড়াইয়া, তাহাতে ছোট এলাচের দানা 
ঘ্বিয়। নড়িয়া! চাড়িয়! নামাইবে। এখন, এই গরম ঘ্বৃতে সরগুলি এক 
মিনিট রাখিয়া ভাজিয়! লইবে। অনস্তর, তাহা চিনির রসে পাক করিয়া 
লইলে-ই, সর-ভাজা! প্রস্তুত হইল। 

আয়ুর্ধ্বেদ-মতে সরের গুণাগুণ ।-_মধুর-রস, শীতল, গুরু- 


পাক, তৃপ্তি-জনক, পুষ্টি-কর, স্নিগ্ধ, শুক্র ও রতিশক্কির বৃদ্ধি-কারক, বাযু- 
নাশক, রক্রপিত্ত-নিবারক এবং কফ-বর্ধক। 


ছানা প্রস্তত। 


সবতীরের ভার খাঁটি ছে ছানা প্রস্তুত করিতে হয়। ছানার ছুধ 
জালে বেশ করিয়! মারিতে হয়। ছুধ অপেক্ষাকৃত থন হইলে, তাহা জাল 
হইতে নামাইবে। এদিকে, একটি হাড়ির মুখে একখানি মোটা অথচ শক্ত 
পরিষ্কৃত কাপড় একটু টিলাভাবে বাধিবে। আর, সেই হাঁড়ির নিকট 
(দ্বল) ছানার জল রাখিবে। ছানার জলে ছুধ জমাইয়া ছানা প্রস্তুত করিতে 
ভয়। এজন্ত ছানার জল যত অধিক দিনের পুরাতন হয়, ততই ভাল। এক্ষণে, 
হাঁড়ির মুখে বীধ! কাপড়ের উপর, অল্প পরিমাণে ছানার জন ছিটাইয়া 
দিয়া, তাহাতে গরম ছুধ খানিক, ঢালিয়! দেও। পুনর্বার ছধের' উপর 
ছানার জল ছিটাইয়! দিয়া, আবার ছুধ দিতে থাক। এইরূপ নিয়মে 
লঙদায় ছুধ, কাপড়ের উপর দেওয়া হইলে, উহ! জমিয়া শক্ত হইয়া 


প্রথম গদ্গিচ্ছে?। ৪ 


আসিবে। অন্তর, কাপড়খানি গুটাইয়া, টিলাভাবে পুটলি বাঁধিয়া, একটি 
বড় হাড়ি অথবা! পুঞ্ধরিনী প্রতৃতি কোন জন-পূর্ণ স্থানে, উহা! ডুবাইয়! 
রাখিবে। তিন চারি ঘণ্ট! পরে দেখিবে, উহা! ফুলিয়া, ফীপিয়া, উতর এক 
চাপ ছানা প্রস্তত স্থুয়াছে। ইছা-ই উতরষ্ট ছানা। এই ছানায় সন্দেশ 
প্রভৃতি প্রস্তত করিলে, তাহা অতি মধুরান্বাদনের হয়। মচরাচর গৃহস্থ ঘরে 
আর একটি সহঙ্গ উপায়ে ছানা প্রপ্তত হইয়। থাকে) কিন্তু তাহা তত 
উত্তম হয় না। ছুধ জালের অবস্থায় তাহাতে ছানার জল ঢালিয়া দিয়া, 
জমান হইয়া থাকে। পরে তাহা নেকড়ার পুটলিতে বাঁধিয়া/ জলের মধ্যে 
ডূবাইয়! রাখ! হইয়! থাকে। কিন্তু পূর্বোন্লিধিত নিয়মে ছানা! প্রস্তুত 
করিলে, যেরূপ উত্তম হইবার কথা, ইহাতে সেরূপ হয় না। 

আয়ুর্ধেদ-মতে ছানার গুণাগুণ ।-_-অন্-মধুর-রস, শীতল, 
'গুরু-পাক, নিদ্রা-কারক, বায়ু-নাশক, বল-কারক, পুষ্টি-জনক এবং 
শুক্র-বর্ধক। 


ছানার মুড়কি। 


ভা ল-ভাজার হ্যায়, (কফির ছানার-ও জল নিঃপরণ করিতে 
হুয়। পরে তাহা ডুম! ডুমা ধরণে কাটিবে। অনন্তর, ভুমা-সমূহ চিনির 
রসে পাক করিয়া লইলে-ই, ছানার যুড়কি পাক করা হইল। রসে 
পাক করি, এরূপ অবস্থায় জাল হইতে নামাইবে যেন, উহা জুড়া- 
ইয়া আলিলে বেশ খড়-খড়ে হয়, আর যেন*রসে আঠ! আঠা না থাকে । 


রঃ 0 পাবাকি। 


 ছানাভাজ ] 


 ভ্ভাদহ রকম, টক ছানার জল বাহির করিবে। যখন 
দেখা যাইবে, সমুদয় জল উত্তমরূপ বাহির হইয়াছে, তখন চৌকা তক্তির 
আকারে কাটিবে। এখন প্র কর্তিত তক্তিগুলি, চিনির রসে পাক করিয়া 
লইলে-ই ছানাভাজা৷ প্রস্তত হইল। 





সস 


ছানার রসমাধুরী। 


শুউজ্জ টাটকা ছান! বেশ করিয়া বাটিয়া লও। এখন 
তাহাতে ক্ষীর ও ছোট এলাচের দানা-চুপ মিশাও। উত্তমরূপ মিশ্রিত 
হইলে, তত্থারা ইচ্ছামত আকারে উহা! গঠন কর। এদিকে দ্বত জালে 
 পাক্হইিয়া লও, এবং তাহাতে এ গঠিত ছানাগুলি ছাড়িয়া দেও। একটু 
লাল্‌চে ধরণে ভাজ! হইলে, তুলিয়া! চিনির রসে ডূবাইয়া রাখ। অন- 
স্তর, তাহা রম হইতে তুলি আহার করিম্ব। দেখ, উহার আসবার 
কেমন মধুর । * 








ভিত্রভীম্ী স্পন্বি্ছেদ £ 
চিনি ও গুড় প্রকরণ । 


চিন প্রস্তত। 


বি জর ও ইঞ্চু গুড়ের দ্বারা যাবতীয় মিষ্-রব্য প্রস্তুত 
| হই থাকে। খর্জর বা. খেজুরের শুড় নূতন 
রর অবস্থায় বেশ হুখাদ্য। ইক্ু-গুড় পুরাতন হইলে, 

2৯০ তাহা মাতিয়া উঠে। এহন গুড়ের প্রথমাবৃ্থায় 
অর্থাৎ ২ নন গুড়ের চিনি করিতে হয়। থে নিয়মে চিনি প্রস্তুত ক্করিতে 
হয়, দিয়ে তাহা লিখিত হছইল। 

সকল প্রকার গুড় সবার! ডাল রকম চিনি ্রন্তত হয় ন। থে 
গুড়ে রসযুক্ত দানা থাকে, ডাহাতে-ই উত্রষ্ট চিনি প্রস্তুত হয়। প্রথমে 
একটি পেতেন্ডে সারগুড় ফেলিয়া রাখিতে হয়। ও. গেভেটির নিয়ে 
আবাম্স শ্বতন্ত্র একটি শালা অথবা তত্নদৃশ. কোন পাত্র রাধা আব" 
স্ক। কারণ, পেতেতে গুড় রাখিলে, তাহার সেটে অর্থাৎ মাত ঝরিতে 
থাকে $ সুতরাং পেতেটি বদি কোন পাত্রের উপর স্থাপন, করা না যায় 





৫২ শিষ্টা-পাক। 


তবে এ সেটে মাটিতে গড়িয়া নষ্ট হইয়া থাকে। কিন্তু গাম্লার উপর 
রাখিলে, সৌখপচয় সহ করিতে হয় না। টুই তিন দিন এইন্সপ অব- 
স্থায় থাকিলে, গুড় হইতে 'অধিক পরিমাণে সেটে নির্গত হইয়া থাকে । 
পরে এ পেতের সারগুড়ে জলের ছিটা দিয়া, নদী ঝ: পুক্ধরিণী প্রস্ৃতিতে 
যে এক প্রকার পাটা শেওল! ( শৈবাল ) জঙ্গিয়া থাকে, তাহা পেতের 
গুড়ের উপর চাপা দিয়া রাখিতে হয়। শেওলা-চাপা গুড় আটদ্দিনের 
মধ্যেই সাদ! রঙের হইয়। উঠে। এই সময় একটি কথা মনে রাখা 
উচিত যে, পেতের উপরিভাগের গুড়, যেরূপ সাদা রঙের হইয়। থাকে, 
ভিতরের গুড় সেরূপ হয় না। এজন্য যতদূর সাদ! দেখা যায়, সেই পধ্যস্ত 
চাচিয়া তুলিয়া লইতে হয়। পেতের সাদা গুড় টাচিয়া লইয়া, অবশিষ্ট 
লালী গুড়ের উপর পূর্বববৎ পেওলা চাপা দিয়! রাঁখিতে হয় এবং নিয়মিত 
সময়ে অর্থাৎ পেতের উপরিভাগের গুড় সাদা হইলে, তাহা-ও আবার 
টাচিয়া লইতে হয়। এইরূপ নিয়মে সমস্ত পেতের গুড় টাচিয়া 
লইবে। 

পেতে হইতে প্রথমে যে সাদা গুড় তুলিয়া লওয়! হইয়া থাকে, 
তাহাতে উত্তম চিনি হয় না। এজন্ত উহা দ্বারা পুনর্বার ভাল চিনি 
তৈয়ার, করিয়া লইতে হয়। অর্থাৎ সেই দোলে! বা খাঁড় একথানি 
খুলিতে অল্প পরিমাণে জল-মিশ্রিত করিয়া, জালে চড়াইতে হয়, এবং 
মধ্যে মধ্যে তাহাতে জল-মিশ্রিত হ্ধের ছিটা মারিতে হয়। ছুপ্ধ-মিশ্রিত 
জল দিলে, উহার যাবতীয় ময়লা অর্থাৎ গাদ উপরিভাগে ভামিয়! উঠে। 
কিন্তু প্রথম দিনের গাঁ ন| কাটিয়া জাল হুইতে নামাইয়া, অন্য একটি 
দ্রব্য চাপা দিয়া রাঁধিতে হয়। প্রথম দিনের সায় দ্বিতীয় দিনে-ও, 
আবার উহা জালে চড়াইধে, ুষধ-মিশ্রিত জলের ছিটা দিয়া গাঁদ তুলিবে। 
যদ দেখ! ধাইযে, সমুদয় গাদ ভুলিয়া লওয়া হইয়াছে, তখন তাহ 
জাল হইতে নামাইয়া খোলার গায়ে তাড়, দ্বারা অনবরত নাড়িতে 


ছিতীয় পরিষ্ছো?। ৪৬ 


চাড়িতে থাকিবে, এইরূপ নাড়া-চাড়া করিলে, তাহা কঠিন আকারে 
জমিয় যাইবে। এক্ষণে এ কঠিন ভ্রব্য একখানি তক্তার উপর স্থাপন 
করিয়া, নোড়া দ্বার! বাটিয়া লইলে-ই ব্যবহাঁধ্য চিনি প্রস্তুত হুইল । . দেশীয় 
চিনি অপেক্ষা, কলের চিনি অত্যন্ত পরিষ্কৃত। কিন্ধু হিন্দুদিগের মধ্যে 
কেহ কেহ উহ! অপবিত্র জ্ঞানে বাবহার করেন না । 

আহুর্বেবদ-মতে চিনির গু৭।-_মধুর-রস, শীতল, রুচি-কর) 
ৰল-বর্ধক, শুক্র-কর, এবং দাহ, তৃষা, বমি, মৃচ্ছ ভ্রম, স্বর, কাস, 
রুক্ত-পিত্ত এবং শোঁষ রোগের হিত-কর। 





চিনির রস। 


্বধিকাংশ িষ্ট-্রব্য প্রস্তত করিতে হইলে, অগ্থে চিনির 
ব্রম তৈম্ার করিবার নিয়ম জানা আবশ্তক। ভালরূপে রদ প্রস্তত 
করিতে না শিধিলে, কোন প্রকার মিষ্ট-দ্রব্য অর্থাৎ সন্দেশ, রসগোল্লা, 
মিঠাই এবং বরফি প্রভৃতি প্রস্তুত করিতে হটলে, অত্যন্ত গোলযোগে 
পড়িতে হয়। যে যেমিষ্-দ্রব্যে যে যে আকারের রস ব্যবহার করিতে 
হয়, তাহার অন্যথা হইলে, সেই সেই জ্রব্য কখন-ই তাল হইবে না। 
চিন্নির রসের এক একটি অবস্থার, এক একটি পৃথক পৃথক নাম আছে। 
যথা _একবন্দ তারের রস, ছইবনদ তারের রস, তিনবন্দ তারের রস, এবং 
সাড়ে তিনধন্দ তারের রস ইত্যাদি। রসের কোন্‌ অবস্থাকে কোন্‌ 
, বন্দের তারের রস কছে, এক্ষণে তাহা উন্লিশিত হইতেছে ।  . 

যে পরিমাণে চিনি, তাহার তৃতীয়াংশ জল. অর্থাৎ দেড়সের চিনিতে 
অর্থমের জল দিয়া, তাহ! কোন পাত্রে করিয়া, তীব্র জাল দিতে হয়। 


নি .. মিষ্টাইপাক। 

কিছুক্ষণ উনাদের উপর খ্রত্ন্প, জাল পাইলে, তাহা হইতে ফেনী 
অর্থাৎ গাঁদ উঠিতে থাকিবে? 'এই সময় হুগ্ধমিশ্রিত জল & গাদের 
চারিধারে ও উপরে দিতে হইবে, এবং মধ্যে মধ্যে গান কাটিয়া অন্ত 
পান্জে ভুলিয়া রাখিতে হইবে । পূর্বে যেরূপ জা দেওয়া হইতেছিল, 
গা তুলিবার পরে, সেরূপ জাল না দিক, মূছু জাল দিতে হইবে। 
ধন দেখিধে; সমুদায় গণ্দি তুলিয়া; লওয়া! হইয়াছে, এবং ঈষৎ লালবর্ণ 
ফুট উঠিতেছে, তখন তাহা নামাইয়! বন বারা ছাকিতে হইবে। অন- 
স্তর, এ রঙ্গঅন্ত একটি পাত্রে করিয়া, পুনর্বার মুছু জালে উনানে 
বসাইতে হইবে, এবং কিছুক্ষণ জাল পাইলে, যখন উহা! ভাড়, অথব! 
হাত দ্বার নাড়িলে আঠার মত .লাগিয়া, এক ধার! পড়িবে, তখন 
তাহাকে “একতারবন্দের রস” কহে। এইরূপ উহ! আবার অপেক্ষা- 
কৃত ঘন হইয়া, ছুই ধারা পড়িবে, তাহাকে “ছুই তার বন্দের রম” 
কহে। পুনর্ধার কিঞিৎ ঘন হইয়া, রস শুরুবর্ণের হইলে, এবং আঙ্লে 
&ঁ রস ধর্ষণ করিলে, রোয়া বোধ হইলে, তাহাকে “তিন তার বন্দ রস” 
বহে। তিন তার বন্দ রস হইতে কিঞ্চিৎ ঘন হইলে, তাহাকে “সাড়ে 
তিন তার বন্দ রস” কহিয়! খাকে। রস প্রস্তুত করিতে প্রথমে ধে 
গা তুলিয় রাখা হয়, ফেলিয়া! না দিয়া, এ গাদ পুনর্ধার জালে 
চড়াইয়া, প্রথম বারের স্থায় ছু মিশ্রিত জল দিয়া, পূর্বের মত গাদ 
কাটিয়া রস বাহির করিয়া লওয়া যায়। কিন্তু এই রদ তত পরিস্কৃত 
হয় না। আর এই গাদে -চিনির অংশ এত অল্প থাকে যে, তারা 
অতি সামীন্ত রস হইয়া থাকে, এবং তাহা অতাস্ত ময়লা, এজন্য উহা 
ব্যবহার করা আবন্তীক বৌধ ছয় না। তবে এই গাদ খুক্ষাদির দার 


.ও গর খাছ ববযত হা পাকে . 
চা এ টি এ 


দ্বিতীয় পরিচ্ছেদ । রি 


ফুল বা ছোট বাতাসা। 

১. 'ভমাঁকের অথব! মাটা চিনির রসে, এই বাতাদা ভাল হইয়া থাকে। 
বাতাসা প্রস্তত করিবার খুলিতে চিনির রস তুলিয়া, পাত্রটি জালে বসাইবে। 
একটি পাত্রে একসের রসের অধিক দিলে, বাতামা ফেলিতে অস্থবিধা হইয়া 
থাকে। জালের অবস্থায় মধ্যে মধ্যে নাড়িয়! চাঁড়িয়৷ দিবে। কিছুক্ষণ 
পরে কাটির গা হইতে কিছু রম আঙুলে করিয়! লইয়া, অল্প টিপিয়৷ আঙ্ল 
তুলিলে, যদি চিট বোধ হয়, তবে পাত্রটি জাল হইতে নামাইবে ; তথন 
পাত্রের গায়ে কিছু ভাঙ্গা বাতাসার গুড়া দিয়া বিচ মারিতে থাকিবে । 
ফেনা হইয়! উঠিলে, ছিত্র-পথে এক এক ফোটা, পাটি বা চাটাইয়ে ফেলিতে 
খাঁক, জমিয়া উঠিলে-ই তুলিয়া লও, বাতাস! প্রস্তত হইল। চিনির স্ঠায় 
গুতের-ও বাতাসা প্রস্তুত হইয়া থাকে, কিন্তু আগ্রে গুড়ের মাত বাহির 
করিয়া, খাঁড় তৈয়ার করিবে, পরে সেই খাঁড়ে চিনির বাতাসার সভায় 
অবিকল পাক করিবে। 


বড় বাতামা বা ফেণি। 


চিচ্গান বত সাদা হইবে, বাতাসার-ও রং, সেই পরিমাণে সফেদ 
হুইরে। বাঁতাসা পাঁক করিবার জন্য, এক প্রকার মাটির পাত্র ব্যবহৃত 
হইয়! থা । প্র পান্রের গায়ে একটি ছোট গোল ছিজ্র থাকে। সেই 
পাত্রে চিনির রস জালে চড়াইবে। রল দেওয়ার সময় যে, সেই ছিত্র ছিপি 
দ্বারা বন্ধ করিয়! দিতে হল, তাহ! বোধ হয় সকলে-ই অবগত আছেন, নতুবা 
প্ীছিদ দিয়া রন পড়িয়া যাইবে । জালের আবস্থায় মধো মধ্যে রম নাড়ির 


হও. | িষ্টাক্-পাক? 


চাড়িয়া দিতে হয়। রস পাকিয়া অল্প চিট ধরিয়া! আসিলে, পাক-পান্রটি 
জাল হইতে নামাইয়া বাতাসার গু'ড়া, সেই পাত্রের গায়ে দিয়া বিচ্‌ মারিতে 
হইবে। বিচ মারিবার সময় এক রকম ফেনা হইবে, রসের বর্ণ পরিবর্তন 
হইয়া উঠিবে। পরে পাটি, অথব! চাঁটাই পাতিয়। তাহার উপর কাটি 
নাড়িয়া নাড়িয়। ছিন্র-পথে পক রস ফেলিতে হইবে । উহা! পাটির উপর 
পড়িয়-ই, ফুলিয়৷ বাঁতাসার আকারে কঠিন হইয়| উঠিবে। অনন্তর, তাহ 
তুলিয়া! লইলে-ই, বড় বাঁতাঁস৷ প্রস্তত হইল। 


নবাত বা পাটালি। 

29 জালে চড়াইয়া, মধ্যে মধ্যে নাঁড়িতে থাকিবে! যখন 
দেখিবে, চিট ধরিয়! আসিয়াছে, তখন পাঁক-পান্রটি নামাইবে, এবং তাহাতে 
কিছু কাচ গুড় দিয়া খুব নাড়িতে থাকিবে ।' ঠাও! হইয়া আদিবার সময়, 
কোন পাত্রে এ গুড় ঢালিয়৷ দিবে। কেহ কেহ আবার এই পাত্রে অল্প 
পরিমণে তৈলের হাত মাখিয়। থাকেন, কারণ নবাত তুলিবার সময় 
ভাঙ্কিবার কোন আশঙ্কা থাকিবে না। যখল দেখা যাইবে, উহা জুড়াইয়! 

 উত্তমরূপ জমিয়। গিয়াছে, তখন ছুরী ছ্বারা ইচ্ছামত আকারে দাগ দিয়া 
কাটিবে। পরে সেই দাগে দাগে তুঙগিয়। লইলে-ই নবাত প্রস্তুত হইল। 


চিনির মুড়কি। 


. গুদ মকর উপধুকত খৈগুনি উত্তরণে বাছিয়া' রাখিবে। 
বালী চির খর কি গাক করিলে, তাহা হুখাঘ্য হয় না। ধনে, 


দবিতীয় পরিচ্ছেো। ৫৭ 


ফর, যদি পাঁচ পোষ! খৈয়ের মুড়কি মাথিতে হয়, তবে একসের চিনির রস, 
একটি পাক-পান্রে করিয়া জালে চড়াও। কিছুক্ষণ জালে থাকিলে, রস 
ক্রমে-ই গা অর্থাৎ উহার জলীয় অংশ মরিয়! ঘন হইয়া আসিবে।. এই 
ঈময় আঙুলে করিয়! দেখিলে, যদি “চিট-ধরা/ গোছের বোধ কর, তবে 
উহা আর জালে না! রাখিয়া! নামাইয়! রাখ, এখন পাক'পাত্রের গায়ে অন্ন 
অর্থাৎ এক কীচ্চা পরিমিত চিনি দিয়! “বিচ * মারিতে থাক। “বিচ্-মারা? 
হইলে, তখন পূর্ব-রক্ষিত খৈ গুলি উহাতে অল্প অল্প ঢালিয়া দিয়! তাড়ু, 
ছার! নাড়িতে থাক, যখন দেখিবে, সমুদায় খৈগুলির গায়ে উত্তমন্ধপ রস 
মাথা হইয়াছে, তখন জানিবে, সুড়কি প্রস্তুত হইল। 

'মুড়কির আম্বাদ ভাল করিবার জন্য, মাধিবার সময় উহাতে গোল- 
মরিচের গুঁড়া, ছোট এলাচ-ুর্ণ কিংবা অল্লমাত্র কপ্পর ছড়াইয়! দিলে ভাল 
হইতে পারে। তৌক্তগণ রুচি অনুসারে এ সকল উপকরণ ব্যবহার 

। করিতে পারেন। অর-রোগে চিনির মুড়কি পথ্যে ব্যবহৃত হইয়া! থাকে। 





নলেন গুড়ের মুড়কি। 


€ত্পরন্ুরের নুগন্যুক্ত গুড়কে নলেন গুড় কহে। এই গুড়ে 
মুড়কি কিংবা সন্দেশ প্রস্তুত করিলে, তাহা হইতে এক প্রকার অতি 
মনোরয সুগঞ্ধ নির্গত হইতে থাকে, এবং আম্বাদ-ও অতি উপাদেয় হয়। 
গুড়ে যদি,ক্ুধিক মাত থাকে, তবে কাপড়ে বাঁধিয়া, তাহার উপর কোন 





* পাক-পাত্রের গায়ে অল্পমাত্র চিনি থকা শুধু তাঁড়, দিয়! দাড়া-চাড়! করাকে 
ধবিচূ-মায়া' কছে.। বিচ্‌ মারিলে পাক লীজ আঁটি যার। বিচ্‌মার! ন| হইলে, উহার 
. আঠ! অবস্থা! ঘুচে না.। . 


চা . িষ্টাকপাক। 





ভারি দব্য চাপাইয়! মাত বাহির করিয়! ক্ষতন্্ রাথিৰে। পরে, কাপড়ের গুড় 
খুঝিয়া, আড়াইদের আন্দাজ, পাক-পাত্ে করিয়! জালে চড়াইবে, এবং মধ্যে 
মধ্যে এক এক্ন্দার তা, ছারা নাড়ি াড়িয়া দিবে। যখন দ্বেখিবে, 
চাল্দা-ফুলের জার বড় র্ড় ফুট ধরিয়াছে, তখন পাক-পাত্রট উনান হইতে 
নাম্মইবে। অনন্তর, পাঁক-পাত্রের গ্রাসে একটু গুড় 'ছিয়। বিচ মারিতে 
থাকিবে। নাড়িতে. নাড়িতে উহা সাদা হইলে, সমুদাক্জ গুড় ভাহাতে মিশ!: 
ইবে.। এই সময় ছইসের ( ধানাছি ) বাছ। খৈ, এ গুড়ের উপর ক্রমে ক্রমে 
ছালিয়! দিবা নাড়িতে থাকিবে। সমুদয় খৈয়ের গায়ে উত্তমরূপে গুড় মাথা 
হইলে, স্থুট, ছোট এলাচ এবং গোলমরিচের গুঁড়া ( দেড়ভরি আন্দাজ ) 
উহাতে মিশাইয়। সমুদয় মুড়ুকি পাত্রান্তরে তুলিয়া রাখিবে। ৫৬ ঘণ্টা 
অতীত হইলে, মুড়কি চাপ ভাঙ্গিয়! ঝুর! করিয়! লইলে-ই, নলেন গুড়ের 
অতি উৎক নুড়কি গ্রস্তত হইল। এই মূড়কি গুরু-পাক। 


ই্ষুগুড়ের মুড়কি। 
ড় ভাল মন্দ অনুসারে সু়কির আস্বাদন হইয়া খাকে। 
অর্থাৎ নৃতন কিংব! সারগুড়ের যেরূপ হ্মথাদ্য মুড়কি, পুরাতন অথবা 
মাতগুড়ের নেরপ স্থখান্য হয় না। আবার টাক! ফলা খৈয়ের মুড়ফির 
য়, বাসী কিংবা চু'রা খৈয়ে সেরগ মুড়কি হয় না। 
প্রথমে ঝাড় ওকে অন্প অল্প জল দিয়! জালে টড়াইবে। "তলা গুড় 
হইলে জল দিগাইবা প্রো না। আলে গু বেশ ছুট ছারিল, 
। অর্থাৎ উহা গল চিট ধরিলে,উনান হইত্ডে পাত্রাট নামাইয়ে । ক্মনত়র 
. খোলার গাঁয়ে অল্প পরিমাণে কাচা খড় দিয়! বিচ্‌ যারিত্বে থাকিরে, টিলার 


দিতীয় পরিমেহেদ। . ৯ 


হইলে, তাহাতে খৈ' চালিয়া দিব সুড়কি মাখিয! অইবে।। ুড়কি, গথযে 
আঠা আঠা থাকে, পরে গুকাইলে উহ! বেশ খড়-খড়ে হইবে ।.- 





গুড়ের নারিকুলি। 


(নির রসে যেরূপ নিয়মে নারিকুলি প্রস্তত হইয়া, থাকে, গুড় 
দ্বারা-ও সেইরূপ নারিকুলি সনেশ পাক করিতে পারা যায়; কিন্তু তাহা 
চিনির সন্দেশের নায় স্থমধুর হয় না। গুড়ের, মধ্যে আবার নলেন গুড়-ই 
উত্রৃষ্ট ; তন্বারা নারিকুলি পাক করিলে, তাহার আস্বাদন উত্তম-ই হইয়া 
থাকে। গুড়ের সার ভাগ দ্বারা নারিকুলি পাক করিতে হয় । অতএব এক- 
থানি মোট! পরিষ্কার কাপড়ে গুড় বাধিয়!, তাহার উপর ভারি জিনিষ চাঁপ 
দিবে, উহার মাত বা তরলাংশ নির্গত হুইয়! যাইৰে। সমুদায় মাত বাহির 
হইলে, সেই গুড়কে খাঁড় কছে। ঝুন! নরিকেল-কুরা ও গুড় এক যঙ্গে 
মিশাইয়া, পাক-পাত্রে করিয়া জালে চড়াইবে, এবং জালের অবস্থান্থুসারে 
ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে । যখন দেখিবে, উহ বেশ আঠা হইয়া তাড়ুর 
গায়ে কামড়াইয়া ধরিয়াছে, তখন তাহ! জাল হইতে মামা ইবে, এবং 
থানিক নাড়া-চাড়ার পর, উহা আ'টিয়। ও ভুড়াইয়া আসিলে, তখন তদ্থারা 
মন্দেশ গড়াইয়! লইবে। 


চিড়ার চুকৃতি। 


. শর্ট ডি এবং দার চা পর্থত হই থাকে? চাকর 
গঙ্গে ভাবা চিড়া-ই প্রশস্ত । কাঁচ চিড়া গপেক্ষা ভাজ! চিড়া বেশ (দাচক 


৪৪ সিষ্টাই-পাক। 


'রধং আই্থীদ-ও উত্তম |. -নলেন গুড়ছারা নকল চাকৃতি প্রস্তত 
করিলে, আহারে আশ্বাদ.ভাল হইয়া থাকে। একসের পরিমিত গুড় 
জালে চড়াইবে, এবং উহা! ফুটিয়া আদিলে, তাহাতে ভাজা চিড়া ফেলিয়া 
দিবে। অনপ্তর, তাড়, দ্বারা নাড়িতে থাকিবে। জালের অবস্তায়: 
অল্প চিট ধরিয়া আদিলে, পাঁক-পাত্রটি একটি বি'ড়ার উপর নামাইয়া 
রাখিবে। এখন, উহাতে কিছু চিনি দিয় বিচ্‌ মারিতে থাকিবে। জুঁড়া- 
ইয়া আসিলে, এক মুঠা লইয়া! গোল করিয়! মোয়া বীধার স্তায় বীধিবে। 
পরে একখানি তক্তা বা বারকোসে রাখিয়া, হস্তের তালু দ্বার! চেগ্টা 
করিয়া লইলে-ই, চিড়ার চাকৃতি প্রস্তত হইল। মুড়ি প্রভৃতির চাকৃতি-ও 
এই নিয়মে প্রস্তত্ত করিবে। ভোক্তাগণ রুচি অনুসারে ছোট এলাচের 
দানা কিংবা গোলমরিচ ও কপুরের গুঁড়া মিশাইয়।-ও চাকৃতি প্রস্তত 
করিতে পারেন। 

উদ্রাময় রোগে চিড়ার চাকৃতি কুপথ্য। চিড়া মধুর-রস, স্সিগ্চ 
রুচি-কর, বিষটস্ত-কারক, কফ-জনক, এবং কাম-বর্ধক। দুগ্ধ-মিশ্রিত চিড়া 
পুষ্টি-কর, বল-কারক, শুক্র-বর্ধক ও মল-ভেদক। 





খৈচুর | 
হলীগালা দেশের মধ্যে ধনেখালি নামক স্থানের খৈচুর সমধিক 
প্রসিদ্ধ । খৈচুরের পক্ষে বেশ দানাদার ফুটন্ত অথচ টাটকা খৈ' প্রশস্ত । 
প্রথমে এক নের চিনির রসে, এক সের খৈ মিশাইয়! জালে চড়াইবে। 
জালের অবস্থান তাড়, ্বারা সর্বদা" নাড়িতে থাকিবে। তত্থারা খৈগুলি 
ভালা চর, হইযা ফাইবে। বখন দেখিবে, খৈ কতক তামিয়া রে 
জিত আিবার উপক্রম হইয়াছ;: তখন .ভাহা জাল হইতে নামাইবে, 


দ্বিতীয় পর়িচ্ছে? । ৬১ 


এবং ছোট এলাচ-চূর্ণ চারি আনা, দ্বারুচিনির গুঁড়া 'চারি আনা, 
স্ঁঠের গুঁড়া ছুই আনা, এবং সামান্ত কর্পূর, উহাতে মিশাইবে। কিন্ত 
এই সময় উহাতে, অল্প পরিমিত গরম গাওয়া ঘ্বত মিশাইলে, আস্মাদ 
সমধিক উত্তম হুইয়। থাকে। লিধিত উপকরণগুলি দিয়া, তাড়, দ্বার! 
নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, পাক আঁটিয়! আসিয়াছে, তখন তাহা 
লইয়া এক একটি লাড্ড পাঁকাইবে। এইরূপে সমুদায়গুলি গড়ান 
হইলে, পরিষ্কত ঝুরা চিনি :উহাতে মাথিয়! পাত্রাস্তরে ভুলিয়া রাখিলে 
খৈচুর প্রস্তত হইল। চিনির গ্তায় গুড় হ্বারা-ও এরূপ খৈছুর তৈয়ার 
করিয়া, শেষে আর চিনি মাখাইতে হয় ন1। 

আয়ুর্বেবদ-মতে খৈয়ের গুণ1---মধুর-রম, রুক্ষ, লু-পাক, 
শীতল, অগ্নি-বর্ধীক, কফ-পিত্ৃ-নাশক এবং তৃষা, বমি, অতিসার, জর, কাস, 
প্রমেহ ও মেহ-রোগের উপকারক। 





খৈয়ের টাপা। 


ঞ্খ আড়াই ছটাক, দোবর! চিনি এগার ছটাক, গাওয়া ঘুত আখ 
সের, ছোউ এলাচ বারটা, বড় এলাচ ছারিটা, খোস। ছাড়ীন মরিচ এক কীচ্চা, 
দারুচিনি, জৈত্রী, কঞ্ুর ছুই আনা, পেন্ত। আধ ছটাক এবং বাম কুচি আথ 
ছটাক। 

খৈয়ের টাপা প্রস্তত করিতে হইলে, অগ্রে খৈগুলি বাছিয়া লঈটতে 
হয়। সত্য সকল থৈ বেশ ফুলিয়৷ অর্থাৎ ফুটিয়া থাকে, নিরেট কিংবা 
পোড়া নহে, দেই সকল থৈ দ্বারা* উত্তম খৈয়ের টাপ! তৈয়ার হয়। 
খৈ বাছ! হইলে, এলাচের খোসা ছাড়াইস়্া, জলে একবার ধুইয়! 
লইবে। জল শুফ হইলে, তাহা গুঁড়া করিয়া, কাগজে মুড়িয়া রাখিবে। 


এখন, মরিত অল্প ছেঁচিয়া, খোসা ছাড়াইরা, চুদ করিয়া, কাপড়ে ছাকিয়া 
্লাথিবে। দারুচিনি ও জৈত্রী কুচি কুচি করিয়া লইবে। বাদাম ও পেস্তা 
খোসা ছাড়াইয়া, ধৈ কুটি কুচি করিয়া লইতে হয়, তাহ! বোধ হয়, সকলে-ই 
অবগত আছেন'। এইফ্লুপে, উপকরণগুলি প্রস্তত করিয়!, চিনির রস তৈয়ার 
করিয়া লইবে, এবং তাহার দিকি পরিমাণ রস অন্ত পাত্রে রাখিবে, অবশিষ্ট 
রস জালে চড়াইবে। জালে উহ! ছুই তার বদ্দের হইলে, উনান হইতে 
নামাইয়া, পুর্ব-রক্ষিত খৈগুলি তাহার উপর ঢালিয়া দিয়া, তাড়, ছারা 
নাড়িতে থাকিবে । খৈগুলি মাথা হইলে, অবশিষ্ট যে পিকি পরিমিত রল 
রাখ! হইয়াছে, তাহা-ও উহার উপর ঢালিয়া, নাড়িতে খাকিবে। খৈগুলি 
উত্তমরূপ মাখা! হইলে, পনর মিনিট পর্যন্ত উহা ঢাক্রিয়া রাখিবে। 
অনন্তর, ঢাকা খুলিলে দেখ! যাইবে, খৈগুলি চিনির রসে গলিয়া, কাদার 
মত অর্থাৎ সন্দেশের স্তায় হইয়াছে । এখন, পূর্ব-রক্ষিত উপকরণগুলি 
ঢালিয়! দিয়, একবার নাড়িয়! চাড়িয়া দিবে। 
এখন, এই কাদ! কাদা মিষ্ট-দ্রবো সমুদয় ঘ্বত গরম করিয়া, ঢালিয়া 

দিয়া, একবার নাড়িয়৷ চাঁড়িয়া দ্রিবে। অনস্তর, একখানি থালার ঘ্বৃতের হাত 
মাথাইয়া, তাহাতে উহ ঢালিয়া দিবে। পরে, উহ্হার উপর বেলুন দ্বারা 
বেলিয়৷ দিলে, ঠিক্‌ ব্রুফি ঢালার স্ভায় হইবে। থালায় কিছুক্ষণ থাকিলে, 
উহা বরু্ির স্তায় কঠিন-হ্ইয়া আসিবে ) তখন, ছুরী স্বারা উহ! চৌকা 
কিংবা বাদামী, যে-কোন আকারে কাটিয়। লইবে। এই মিষ্ট সুখাদা 
ন্বব্াকে খৈয়ের চাপা কহে। ধৈয়ের টাপা গ্তরু-পাক খাদ্য। 





বিতীয গরিচ্ছো | $ 


থাগড়াই মুড়কি। 


ভ্হরমপুরের অস্তর্গত খাগড়াই নামক স্থানে, এই খুড়কি প্রস্তুত 
হইয়া থাকে বলিয়$ উহার নাম খাখড়াই সুড়কি হুইয়াছে। এই সুড়কি 
অতান্ত সুখাদ্য, এজন্য উহার অতিশয় আদর । 
খৈ এক ছট্টাক, ছুই তার বন্দ চিনির রস এক সের, গাওয়। খুত আধ সের, একটি 
জায়ফলের গুড়া, যোলটি ছোট এলাচ-চু্ণঃ জৈত্রী-চর্ণ এক আনা এবং জাফরাণের 
গু'ড়া এক আনা। 
খৈয়ের টাপায় যেরূপ ধৈ ব্যবহার করিতে হয় এই মুড়কিতে-ও 
সেইরূপ খৈ বাঁছিয়৷ লইবে। এখন একখানি কড়াতে সমুদায় দত ঢালিয়া 
গরম করিয়! লইবে। গরম হইলে তাহ! অন্ত পাত্রে রাখিয়া, পুনরায় কড়া- 
খানি জালে বসাইয়া, তাহাতে সমুদায় থৈ ঢালিয়া দিবে, এবং এখন গরম 
গ্বত, ক্রমে ক্রমে, খৈয়ে খাওয়াইতে থাকিবে। সমুঘায় খত খাওয়ান হইলে, 
কড়াখানি উনান হইতে নামাইয়৷ লইবে। 
এখন, চিনির রূসঃ কড়া অথব! একখানি খুলিতে করিয়া জালে 
চড়াইবে। এবং রস ফুটিয়া, মুড়কি মাথার উপযুক্ত হইলে, নাষাইবে। 
নামাইয়া একটু রম লইয়! খোলার গায়ে বিচ্‌ মারিতে থাকিবে । অধিক 
বিচ মারিলে রস জমিয়া উঠিবে। এজন্ত অল্প পরিমাণে বিছ্‌স্লরিয়া, রসে 
খৈ ঢালিয়া মুড়কি মাধিতে থাঁকিবে। এই সময় অন্যান্য উপকরণগুলি-ও 
উহার সহিত মিশহিয়া দিবে। এবং আস্তে আন্তে নাড়িতে ' খাকিবে। 
এই সময় দেখ! যাইবে, এক একটি মুড়কি অত্যন্ত ফুলিয়া উঠিয়াছে, তখন- 
উহ! পাত্রা্তুরে তুলিয়া লইলে-ই, খাগড়াই মুড়কি পাক হইল। 





৬ মিষ্টার-পাক। 





আনন্দ লাড়,। 


আপ্রাশন, উপনয়ন এবং বিবাহ প্রভৃতি আনন্দ-জনক কার্যে 
শই লাড়, হুইয়া থাকে, তজ্জন্ ইহাকে “আনন্দ-লাড়' কহে। চাউল, 
'ভিল এবং গুড় প্রভৃতি ছারা উহা প্রস্তত করিতে হয়। যে পরিমাণ চাউল 
€ আতপ ), তাহার অর্ধেক পরিমাণ তিল হইলে-ই ভাল হয়। তবে উহার 
নৃানাধিক্য হইলে, আস্বাদন অন্তরূপ হইয়া! থাকে । 

প্রথমে চাউল উত্তমরূপে ধৌত করিবে, পরে তাহা কুটিয়া লইবে। 
লাড়,র চাউল থিচ্‌-শূন্ত ভাবে কুটিতে হয় না) অর্থাৎ একটু যেন গোটা 
গোট। থাকে । এইরূপ নিয়মে চাঁউল কুটিয়া রাখিবে। পূর্বে-ই বল! 
হইয়াছে, যে পরিমাণ চাউল, তাহার অর্ধেক তিল হইলে, উত্তম লাড়, 
প্রস্তুত হইয়া ধাকে। এক্ষণে এ পরিমিত তিল জলে ভিজাইয়া রাখিবে, 
উত্তমরূপ ভিজিলে তাহ! জল হইতে ছ্াকিয়৷ তুলিবে। এই আর্ত অর্থাৎ 
ভিজ! তিল, চটের উপর রাখিয়া, হাতে .ঘসিতে থাকিবে, অল্পক্ষণ মধ্যে 
ঈমুদায় খোসা তিল হইতে পৃথক হইয়! যাইবে। অনন্তর, তাহা ঝাড়িয়া 
লইলে-ই তিল ঘসা হইল। পূর্বে যেরূপ নিয়মে চাউল কুট বা গু'ড়ান 
হইয়াছে, এক্ষণে সেইরূপে তিলগুলি বেশ থেঁতলিয়৷ লইবে। 

এক্ষণে, চাউলের গুঁড়া ও কুটাতিল এক সঙ্গে মিশাইয়! তাহা গুড়ে 
_থাধিতে হইবে। আমরা পরীক্ষা! করিয়া দেখিয়াছি, এই সময় উহাতে 
নারিকেল-কুর। মিশাইলে, অতি উৎকৃষ্ট আস্বাদনের আননদলাড়, হইয়া 
থাকে ॥। আর একটি কথা--গুড় দিয়া মাথিবার সময় উহাতে জল 
দিতে হয় না। সার ও মাতগুড় মাথিলে-ই হইল। কিন্তু যদি কেবল- 
মাত্র মারগুড়' হয়, তবে তাহাতে অল্প পরিমাণে জল দিয়া গুড়া 
মাখান উপযুক্ত পাতলা করিয়া লইতে হইবে। উহ! এন্সপ নিম্মমে 


তীয় পরিচ্ছেদ । ৯৫ 





ছাধিতে হইবে ধেন অত্যন্ত থস্‌-থসে বা খুব শক্ত গোছের না হয়। 
অনন্তর, সেই মাথা “কাই” দ্বারা এক একটি লাড়, গড়াইতে হইবে। 

_. এদিকে, দ্বত বা খুটি সরিষার তৈল, জালে চড়াইয়া পাকাইয়া 
লইবে, এবং তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণে কীচ! লাড়, ঢালিয়া দিয়! ভাজিয়! 
লইবে। লাড়, তালরূপ ভাঙা হইলে, ফাটিয়া ফাটিয়া! পড়িবে, এবং 
আহারে কোমল অথচ মোচক হইবে। এই ভর্জিত লাড়, চিনির রস 
অথবা গুড়ে পাক করিয়া লইলে-ই, উৎকৃষ্ট আনন্দলাড়, প্রস্তত হইল। 
ইহা অত্যন্ত গুরু-পাক, উদরাময় রোগে ব্যবহার করা সম্পূর্ণ নিষিদ্ধ। 


কটকটে বা পক্কান্ন। + 


কুটির কিংবা! বুটের দাইলের বেসম জলে গুলিয়া লইবে । এদিকে 
ঘ্বত কিংবা তৈল জালে পাকাইয়া, ঝাঝরা হাতায় গোল! দিয়া ঝুরি 
ঝাড়িতে থাকিবে। ঝুরিগুলি উত্তমরূপ ভাজ! হইলে, তাহা চিনির রমে 
কিংবা গুড়ে পাক করিয়া, মুড়কি মাথার স্ঠায় মাখিয়া, মোয়ার আকারে 
গৃভাইয়া লইলে-ই, কটকটে প্রস্তত হইল। কটকটেকে কোন কোন 
স্থানে পন্কান্-ও কহিয়৷ থাকে । উদরাময় রোগে উহা! ব্যবহার নিষিদ্ধ। . 


৬ ' বিপাক 


 তিলেখাজ। 


| “নর রস অথবা বীড়-গুড় আলে চড়াই, কড়া-পাকে ছুটাইবে। 
অনন্তর, তাহা ”বিচ্‌ যাঁরিয়া,” পাটায় ঢালিয়! দিবে। & সময় ঘসা তিল 
উহাতে 'ছড়াইয়া দিয়া, এক একখানি রি প্রস্তুত করিলে-ই, তিলে- 
খাজা তৈয়ার হইল। 


মঠ। 


সবাঁতন প্রভৃতি যে নিয়মে পাক করিতে হয়, সেই নিয়মে চিনির 
রদ তৈয়ার করিয়া, কাঠের ছচে ঢালিয়া দিলে, অরক্ষণ মধ্যে উহা! জমিয়া 
আসিবে। অনস্তর, ছ'চ হইতে খুলিয়া! লইলে-ই, মঠ প্রস্তত হইল। 


এলাচদানা | 


“িজানির রল কড়া পাকে তৈহা করিয়া, তারা এলাচের দানা, 
মুড়'কি মাখার ষ্ায় রলে উপড়ীইয়া,লইবে ) 


গুড় ও চিনির মিফীন। 


“ইউচ্ছি ও খেক্র-গু় ছারা নান প্রকার মিষ্ট প্রশথত হইতে 
দেখা যায়। যেনিয়ষে এ মকল মিই-অব্য পাক করিতে হয, তাহা! 


দ্বিতীয় গরিচ্ছো।। ৬ 





লিখিত হইল, এক্ষণে কেবলমাত্র গুড় ও চিনি-প্রস্তত ১০০০ নাম 
উল্লেখ করা যাইতেছে । 


ক্ডড়ের মিষ্ট । : বিজন 
*১। গুড়ের পাটটুলি বা! নবাত। ১। কদ্ম!। 
২। বাতাস । ২ বাতাস! । 
৩। গুড়ের খুড়কি। ৩। মঠ। 
৪ গুড়ের নারিকুলি। তি উ।' তিলেখাজ]। 
€। চিড়ার ঢাকৃতি । ৫। মিছংরি। 
৬ । ওলা। 
৬। মুড়ির চাকৃতি। খ। মুড়কি। 
৭। মোয়া। ৮। খৈচুর। 
৯1 খৈয়ের ঠাপা। 
৮। কটকটে। ১*। এলাচদান!। 


৯১। গোলাপী লেউড়ি। 








জ্ভীম্ সল্তিচ্ছে ॥ 


সৃত-পক প্রকরণ। 
মিষটান্ন। 


এ জকাল যত রোগের সমষ্টি হইতেছে, পুর্বে কিন্তু এয্‌প 
প্র ছিল না। কেবলমাত্র যে, জল-বায়ুর দোষে রোগের 
স্ব অধিকার বৃদ্ধি হইতেছে, তাহা নহে; ঢূষিত খাদ্য 
| আহার, তাহার একটি অন্যতম কারণ। পূর্বে সুলভ 
মূল্যে খাদ্া-দ্রব্য পাওয়া যাইত, সুতরাং তাহাতে 
কোন প্রকার ভেজাল চালাইতে লোকের প্রবৃত্বি হইত না। এখন, 
ড্রবোর মৃলা-বৃদ্ধির সঙ্গে সঙ্গে ভেজাল-ও বৃদ্ধি হইতে আরম্ত হইয়াছে । 
হুতরাং বিশুদ্ধ খাদ্য এক-প্রকার ই্াগা: ১০ বলিলে-ও অত্যুক্তি 
হয় না। ৃ 
নার টা তা গতি 
করিয়া, থাকে ॥ ছুঃখের বিষয় এই যে, এই পবিত্র থাদ্য-সমূহ দিন দিন যেরূপ 
গিদুষিত ও অস্বাস্থ্যকর হইয়া উঠিতেছে, তাহাতে দেশের সাস্থ্য যে, বিন 





তূতীয় পাঁচে? । ৬৯ 


হইবে, তাহা আর আশ্চর্যের বিষয় কি? এ সঙ সথাসথযপত্র বধার্থ-ই 
বলিয়াছেন। স্বাস্থ প্রন্নোজনীয প্রস্তাব নিয়ে উদ্ধৃত হইল 

'শমিঠাই প্রভৃতি মিষ্টান্ন না পাইলে, ছেলের! ছাড়ে না, কাঁদিয়া পিতা- 
মাতা আত্মীয়বর্গহক অস্থির করে। শুদ্ধ ছেলেদের দোষ দিলে-ই বা 
চলিবে কেন ? আমাদের-ও দৌকানের খাবার ন! খাইলে চলে না । অথচ, 
দোকানের খাবার খাইয়া-ই, আমরা অনেক রোগকে ডাকিয়া আনি । 
অল্নের গীড়া ত বাজারের খাবার খাইয়া-ই হয়। সহরের বার আন! 
লোকের অল্ননের গীড়া, ইহা! ত নকলে-ই দেখিতেছেন। কিন্ত তাহার 
প্রতিবিধানের উপায় কি? কয়জন লোক, গৃহে মিঠাই প্রভৃতি মিষ্টার 
প্রস্তুত করিয়া, রসন! তৃপ্ত করিতে পারেন ? স্বৃত, চিনি ও ময়দা! একত্র 
পাক করিয়া-ই অধিকাংশ মিষ্টান্ন প্রস্তুত হয় । এই তিন দ্রব্য পৃথক্‌ পৃথকৃ- 
রূপে অধিক পরিমাণে আহার করিলে-ও কোন গীড়! জন্মে না। কিন্ত, 
যধন-ই তিনে এক হইয়া, পাক হয়, তথন-ই তাহ গুরু-পাঁক হইন্বা উঠে, 
সহন্গে আর হজম হইতে চাহে না । 

একে ত মিঠাই প্রভৃতি সহজে গুরু-পাক, তাহার ডা যদি ্ সকল 
ব্য বিশুদ্ধ না হয়, তাহা হইলে ত সোণায় সোহাগা হইল।  সহরে বা 
মফংশ্খলে, ধত মিঠাইকর দেখিবে, সকলের-ই পুজি অল্প। কাজে-ই ছ'টাকা 
লাভ করিবার জন্য, তাহার! খুঁজিয। খু'জিয়া, যত জঘন্য ঘ্বত, চিনি ও ময়দা 
অল্প মূল্যে খরিদ করিয়া, খাদ্য প্রস্তুত করে। ইহাতে-ও যদি পীড়া না 
হইবে, তবে,হইবে কিসে ? তাহার উপর আবার রাস্তার যত ধূল! উড়িয়া, 
মিঠাই আদির ঝলেবর পুষ্ট করে ! | 

দোকানের কড়াই প্রসৃতি মিষ্া-গরস্ততের, আধারগুধি, যিনি স্বচক্ষে 
মনোযোগের সহিত দেখিয়াছেন, তিনি-হ জানেন, গুলি কিরূপ পরিষ্কার . 
পরিচ্ছন্ন ! ভেজাল দেওয়া দ্বৃত ব্যবহার করিলে, আইনান্থুসারে “ও হয় 
সত্য, কিন্তু কাখ্যতঃ, এ বিষয়ে কর্তৃপক্ষের সের দৃষ্টি আছে কি? ছেল্খ- 





রহ ্‌ িটাইপাক। 


[কা এ বিষয়ে জধিকতর অনোযোনী হওয়া আবহক। আর 
আমাদের বাবুরী-ই বাফি করিতেছেন? তাহারা দরনিকুল উদ্ধার করিয়া" 
ছেন। সুসলমান ধরজির দৌকান ত আর দেখা ধায় না। কাপড়ের, 
দোকান-ও অনেকে করিয়াছেন। ভাঁল-রকম মিষ্টানের ' দোকান করিলে 
কি চলে না? ভাঁল মাঁল-মসল! ব্যবহার করিয়া, পরিষ্কার-পরিচ্ছন্নভাবে 
মিঠাইয়ের দৌঁকান করিলে, নাঁ চলিবার কোন কারণ বেখা যায় না। 
গ্লাসকেসের ভিতর জ্যাকেট, বডি, ফুলদার শাটা রাখিযা, যদি ব্যবসা চলে, 
বে শ্লীকেসে ভাল ভাল মিঠাই প্রতি মষটার রাখিয়া, রাস্তার ধুলার 
হাত হইতে সেগুলিকে রক্ষা করিয়া, বাবসা করিলে, নিশ্চয়-ই লাত হইতে 
পাঁরে। দশ পনর টাঁকা বেতনে সামান্ঠ চাকরী করা অপেক্ষা, এরূপ 
কাধ্যে লাভ ও লত্তম আছে বলিয়া-ই আমাদের রিশ্বাস। সঙ্গে সঙ্গে 
'স্বজনগণের স্থাস্্য-রক্ষা বিষয়ে-ও সহায়ত! করা হয়।” 

আমাদের বিশ্বীস, শিক্ষিত লোঁক খাদ্যের ব্যবসা করিলে, দেশের 
র প্রভূত উপকার হইবার কথা। অশিক্ষিত ব্যবসারিগণ মস্তিষ্ক পরিচালনা 
১করিয়া, কোন প্রকার খাদ্যাদিয় আবিষ্কার করিতে সমর্থ হয় না। 
তাহারা পুরুযাহুক্রমে যে থে জিনিষ প্রস্তুত করিয়া আিতেছ্ে, তাহাই 
লইয়া নাঁড়ান্চাড়! করিতেছে । লোকের স্থীন্থা ও রুচি বুবিয়া। তাহারা 
ব্য প্রন্তত করে না) এই জ্-ই মিটারের কোন প্রকার উরতি 
দেখা যায় না। 


ময়দায় রঙ. করিবার নিয়ম। 
খু তি-পঞ্চ অধ্যাহি মানা বণে হুগনজিত হইলে, উহ! দেখিতে অতি 
মনোহর হা ধাঁকে। কিন্ত তথায়! জাস্বাদনের কোন পরিবর্তন হয় মা। 


তৃতীয় পরিচ্ছেদ রঃ 





আমাদের বিবেচনায়, খাদযাবদ্রবা স্বাভাবিক অবস্থায় রাখা -ই স্থব্যবস্থা। 
কারণ, যাহাতে স্বাস্থোর কোন প্রকার ব্যাঘাত. হইবার স্তব, তাহা 
পরিষ্যাঙ্গ করাই স্ুপরামর্শ। তবে বে সকল ভ্রব্য সংমিশ্রণে কোন প্রকার 
'অপকার না হয়, তাহাতে কোন আপত্তি না. থাকিবার কথা ফলতঃ, 
খাদ্া-সব্য প্রস্ততকালে স্বাস্থ্যের প্রতি ছৃষ্টি রাখিয়া) তাহা প্রস্তুত করা-ই 
কর্তব্য । যে নিয়মে ময়দায় রঙ করিতে হর, তাহা নিয়ে লিখিত হইতেছে। 
বাদামী বর্ণ ।- চারি মানা লেবুর ( কাগজী বা পাতি ইত্যানি ) রে 
এক হাসা জাকরাণ-বাট! মিশাইয়া, রি 
করিলে, উহ্থার বাদামী বর্ণ হইবে। 
কৃষ্চবর্ণ।-_সুপারি পোড়াইয়৷ ছাই করিবে। এই ছাই ময়দাক্স 
মিশাইয়! লইলে কৃষণবর্ণ বিশিষ্ট হইবে। 
গীতবর্ণ।-_-এক খণ্ড লৌহ আগুনে লাল করিয়া পোড়াইৰে। পরে, 
'্রক পোয়! ডালিমের রসে উহ! ভুবাইয়' ধরিবে। এইরূপ ছুই তিনবার 
করিলে-ই উহা পীতবর্থ হইবে। এখন উহ ময়ঘায় মাথাইলে, উই 
পরিবর্তিত হইবে । 


খমির প্রস্তত করিবার নিয়ম ॥ 


'ভকুচিৎ কচুরি, গল্ষা প্রস্ততি প্রস্তুত করিতে টাটকা ময়দই প্রত । 
ময়দা টাকা, উপধুক্ত পরিমাণ ময়ান এবং মাথিবার সুব্যবস্থা অর্থাৎ, ঠাস! 
উত্তমরূপ হইলে, তত্থার। উৎকষ স্কভপক তব প্রস্তুত হইয়া থাঁকে। 
.এস্থলে আর একাটি কথা মনে রাখ আবীক যে, মন্দা অত্যন্ত জিত 
হইলে, তাহাতে, অধিক বত. টান্য. থাকে । মোট! ম্যায় স্থত অলস 


নং | : মিষ্টাক্-পাক। 
লাগে। সে যাহা হউক, এক্ষণে যে নিয়মে খমির প্রস্তুত করিতে হয়, 
তাহ! লিখিত হইতেছে । 

উপকরণ ও পরিমাণ ।--ময়দা! এক পোয়া, অল্প দধি দেড় 
তোলা, এবং চারি মাস! মৌরি ভিজান জল। ্ 

গরম জলে অন্ন দধি ও মৌরী ভিজান জল মিশাইয়া, তদ্দারা ময়! 
মাথিয়া, এক দণ্ড পর্যাস্ত উত্তমরূপে ঠাঁসিবে। কিন্তু গ্রীষ্মকাল হইলে 
ঠাণ্ডা জলে উহা মাধিবে। কেবলমাত্র শীতকালে গরম, জল ব্যবহার 
করিবে। অনন্তর, তুলা-পুর্ণ বস্ত্র ঘার! এ ময়দা হুই প্রহর পর্যন্ত ঢাকিয়া 
রাখিলে, উৎকৃষ্ট খমির প্রস্তুত হইবে । এই খমির দ্বারা অতি উপাদেয় 
দ্বত-পৰ ভ্রব্যপ্রস্তত হইয! থাকে । 





লুচি। 


. তুভীল লুচি প্রস্তত করিতে হইলে, ময়দায় ময়ান দিয়া উহ) 
ভাঁজিতে হয়। ময়ান না দিলে লুচি কড়া হয়। আবার ময়ান অধিক 
হইলে লুচি ভাঙ্গিয়া যায়। এজন্য সচরাচর সের প্রতি এক ছটাক 
হইতে আধ পোয়! পধ্যস্ত ময়ান দেওয়া হইয়া থাঁকে। ময়দায় জল 
মাখিবার সময় তাহাতে উত্তমরূপে দ্বত মাখানকে “্ময়ান” দেওয়া 
কহিক্া খাকে। লুচি, কুটি এবং পরোটা প্রভৃতির মরদা খুব ঠাসিয়া 
মাঁখিতে হয়। ময়দা বত ঠাঁসা ভাল হয়, লুচি তত-ই ফুল্কো এবং 
(মোলায়েম হয় । অয়দ! মাথিবার সময় যেন জল অধিক হইয়া, উই ধস্থলে 
না হর । অরধা-মাথা ভাল হইলে, নুচি-ও যে উৎকৃষ্ট হইবে, তাহা ষেন মনে 
কে ময়দা মাথা হইলে, সেই ময়দায় এক একটি গুটি অর্থাৎ লেচি 
বা বে ফাটিতে হয়। অনন্তর, সেই লেচি বেলিয! লইজে-ই লুচি বেল! 


তৃতীয় পরিচ্ছেদ? রা ও 


হইল। সচরাচর লুচি বেলিতে দ্বৃত, তৈল এবং ময়দা ব্যবহৃত হইয়া 
থাকে। জালে দ্বত পাকিয়া আসিলে, তাহাতে লুচি ছাড়িয়া দিতে হয়। 
স্বতে লুচি দিয়া ঝাঝরি অথবা খুস্তি দ্বারা! তাহা সামান্তর্ূপে টিপিয়া 
ধরিবে। এইরূপ পটপিয়! ধরিলে, উহা সথুগোল হইয়৷ ফুলিয়! উঠিবে। 
এক পিট ফুলিয়৷ উঠিলে, উপ্টাইয়া দিবে। অনন্তর, তাহা! তুলিয়া 
লইলে-ই লুচি ভাজ! হইল । ভাজা লুচি জীকে রাখিলে, তাহ। অধিকক্ষণ 
পর্যাস্ত গরম থাকে । গরম গরম লুচি উত্তম সুখাদ্য। 

আয়ুর্বেবদ-মতে লুচির গুণ |-___মধুর-রস, কিঞ্চিৎ অন্ন-পাক, 
কক্ষ ও মল-রোধক এবং বাত-শ্লেম্া, আমদোষ, গ্রহণী ও কাস-রোগে 
শাস্তি-কারক। 





থাস্তাই লুচি। 


ঞ্ই লুচির মরদায়, সের প্রতি এক পোয়া পর্যন্ত, দ্বতের ময়ান 
দিতে পারা যায়। ময়দা খুব ঠাসিয়' মাথা! আবস্তক। 'বেলিবার সময় 
যেন লুচি স্থুগোল হয়। উহ! দ্বৃতে-ছাড়িয়া দিলে, সুন্দররূপ ফুলিয়া 
উঠিবে। ভাজার পর আস্তে আস্তে উহা! সাজাইয়া রাখিতে হয়, নতুবা 
গাঙ্গিয়। যাইবার সম্ভাবন!। 


ফুন্‌কো লুচি। 


তপন নি ফু্‌কো নৃচি ভাজিতে 
হয়! অন্ঠান্ত লুচি ভাজিবার নিয়মাহুসারে এই লুচি ভাজিতে হয় 
প্রভেদের মধ্যে, উহ! সুগৌল অথচ ছোট ছোট আকারে বেলিয়৷ লইতে 


রঃ :. হিষ্টা-পাঁক। 


সপাপিপিপসপকি 


হয়। ভাজার ধর অনেক উহা গা থাকে এইজন্য 
উহাকে ছুল্‌কে! লুচি কহে। 





রাধাবল্লভী লুচি। 


ত্যন্ান্ঠ লুচি প্রস্তুতের নিয়মানসারে ইহার-ও ময়দা মাথিতে 
হয়। তবে প্রভেদের মধ্যে, উহ্থার আকার অত্যন্ত বড় এবং লুচি বেলি- 
বার সময়, লেচির মধ্যে কলাই-দাইলের পুর দিতে হয়। লুচি এক এক- 
খানি থালার সভায় হুইয়৷ থাঁকে। এইরূপ বড় আকারের লুচিকে 
রাঁধাব্মাতী লুচি কহে। কেহ কেহ আবার মৌরী-বাঁা গ্রস্থৃতি মসলা ও 
হিঙ, মাধিয়া-ও ভাজিয়! থাকে। ময়দায় অন্তান্ত দ্রব্য মিশাইলে, তাহার 
আত্মাদন-ও ঘন্তরূপ হইয়া থাকে । 


মাধুরী বা মাঁধুপুরী। 


উপকরণ ও পরিমাণ 1-মযদা এক লের, সত ঘড় পৌরা, চিনি এক 
পোয়া, জঙ্িত্রী, গোলমরিচ, বড় এলাচ উপযুক্ত পরিমাণ এবং লবঙ্গ সাতটি। 


প্রথমে হামামদিস্তায় অথবা শিলে উত্তমরূপ মসলাদি পেষণ করিবে 

স্তর, তাহাতে সমুদয় মসলা ও চিনি মিশাইবে। মসনায়, যেন থিচ 

টি এখন এই মলা মিশ্রিত ব্য লেডির ভিতর পুর দিয়া, তারিয় 
পাইবে ।.. পর ভক্ত লুচিকে মাধুরী ঝ। াধুপুরী কিয়া থাকে । 


তৃতীয় পরিচ্ছেদ । রন 
ক্ষীর ও ছানার লুচি। 
|, বভছনুঙখতির থাদ্য মধ্যে ক্ষীরের লুচি একটি উৎকৃষ্ট খাদ্য। 
: লুচি প্রস্তুত করিঝর নিয়মানুসারে টাক! অথচ মিহি ময়দায় ময়ান 
দিয়! মাথিয়! রাখ । এদিকে কঠিন আকারের ক্ষীর উত্তমরূপে বাটিয়! 
লও। ক্ষীর বাটিলে, উহা! মোমের ন্যায় নরম হইয়া আসিবে, অথচ 
তাহাতে থিচ থাকিবে না। এখন এই ক্ষীরের লেচি কাটিয়া ছোট 
€ছোট নুচির গ্তায় বেলিয় রাখ। পূর্বে যে ময়দা! মাথা হইয়াছে, 
তন্থারা এক একথানি লুচি কবীরের লুচির স্তা় বেলিয়া৷ লও। এখন 
একখানি ময়দার লুচির উপর, 'একথানি ক্ষীরের লুচি স্থাপন কর, এবং 
তাহার উপর আবার আর একথানি ময়দার লুচি ঢাক! দেও, অর্থাৎ 
ভিতরে জ্ীরের লুচি ও উপরে ময়দার লুচি দ্বার! আচ্ছাদিত করিয়া রাখ, 
এবং তাহার চারি ধারে এরূপ নিয়মে মুড়িয়। দেও, যেন ক্ষীরের লুচি 
বাহির হইয়া না পড়ে। 
লিখিত নিয়মে লুচি বেলিয়! তাহা! খ্বৃতে তাঁজিতে হইবে। লুটি- 
ভাজার নিয়মানুসারে ভাসা স্বতে উহ! ভাজিবে। কারণ, ত্বৃত অল্প 
হইলে, ভাল ফুলিয়া উঠ্ঠিবে না। ভাজা-দ্রব্য না ফুলিলে তাহা! তত 
হুখাদা হয় না, কঠিন ও নিরেট হয়। ক্ষীরের জুটি অত্যন্ত ফুলিয়া 
থাকে। ত্বতে বেমন নুচি ভাজা হইবে, সেই সময় উনানের নিকট, 
প্চটি পাত্রে, চিনির রস রাখিতে হইবে। লুচি ভাজা! হইলে অর্থাৎ 
স্বত হইতে তুলিয়া চিনির রসে ডুবাইয়। রাখিবে। এই লুচি টাটকা 
খাইতে এক প্রকার আঙ্বাদন, আর বাসী হইলে অন্তয্প হট্য়া থাকে । 
ক্ষীরের নুচি অপেক্ষাকৃত নুস্থাহ করিতে” হইলে, ক্ষীরের সহিত অল্প- 
পরিমাণে গোলাপী আতর এবং পেস্তা ও বাদাম বাটা মিশাইয়। লইলে, 
,আর-ও ভাল হয়। আাতর ।বাবহারে ধাহাদের আপতি থাকে, স্তাহারা 


4৬ মিষ্টায়-গকি। 

উহার পরিবর্তে ছোটএলাচ-চর্ণ ব্যবহার করিতে পারেন। ক্ষীরের ভ্তার 
ছানা ছারা-ও লুচি তৈয়ার হইয়। থাকে। ছান! ও ক্ষীরের লুচি প্রস্তুত 
করিবার নিয়ম এক-ই প্রকার। তবে ছানা সব্ষপ্ধে প্রভেদ এই, উহ! 
টাটুকা হওয়া চাই, এবং ভাল করিয়া! জল বাহিয় করিতে হয়। 


মানকচুর লুচি। 


ত্র নিয়মে রুটির আটা! প্রস্তুত করিতে হয়, ঠেই নিয়মে মান- 
কচুর আটা প্রস্তত করিবে ) অর্থাৎ কচুর খোসা ছাড়াইয়া, তাহা খণ্ড খণ্ড 
করিয়া, রৌদ্র শুষ্ক করিয়া, ধাতায় ভাঙ্গিয়া লইলে-ই, আট প্রস্তুত হইবে । 
এই আটাতে সামান্ত ময়দা মিশাইয়া, লুচি ভাজার নিয়মে ভায়া লইবে। 


কাটাল-বিচির লুচি। 


হরীটাল-বিটি ধার! নানাবিধ ব্যঞ্জন হয়, তাহা সকলে-ই অবগত 
আঁছেন। কিন্তু উহাতে এক প্রকার লুটি প্রস্তত হইয়! থাকে । এই লুচি 
ময়দার লুচি অপেক্ষা! কিছু মিষ্ট আন্বারন-বিশিষ্ট। স্ুপর কাটালের পুষ্ট 
বিচি, ছুই তিন খণ্ড করিয়া রৌদ্রে গুকাইতে হয়। উত্তমরূপে গুষ্ক হইলে, 
তাহা বাতায় ভাঙ্গিয়া আটা প্রস্তুত করিতে হয়। এখন এই আটা ছারা 
ময়দার টায় লুচি বেলিয়া ভাজিয়া লইতে হয়। কেহ কেহ আবার 
ররর হানি জে 
থাকেন। রি 


তৃতীয় পরিচ্ছেদ। ৭৭ 


নারিকেলের মিষ্ট লুচি। 


শমী রিকেল ছার লুচি প্রস্তত করিলে, তাহা অতি সুখাদ্য হইয়া! 
থাকে । নারিকেল দ্বার! ছুইপ্রকার নিয়মে লুচি প্রস্তুত হইয়া থাকে । 
নারিকেল কুরিয়! তাঁহার দুধ বাহির করতঃ, সেই ছধে লুচির ময়দা! মাথিয়া 
লইলে হইতে পারে। দ্বিতীয়তঃ, নারিকেল-কুর! উত্তমরূপ চন্দনের মত 
বাটিয়া, লুচির ময়দায় মিশাইয়! উত্তমরূপ ঠাসিয়! লইবে, এবং প্রয়োজন 
মত জল দিবে। মিঠা লুচি করিতে হইলে, এই সময় তাহাতে চিনি মিশা- 
ইতে হইবে। কিন্ত উহাতে চিনি মিশাইলে, ময়দ! অত্যন্ত পাতলা ব! 
থস্‌থমে হইয়। আদিবে। ুতরাং তাহাতে প্রয়োজন মত গুড়া ময়দা 
মিশাইয়! লইলে-ই উহা হুধরাইয়া যাইবে | চিনি মিশাইয়! লেচি অধিকক্ষণ 
না রাখিয়া, শীগ্র শীঘ্র বেলিয়! লুচি ভাজিয়া লইনে। এই লুচি বড় 
আকারের ন! করিয়া, ছোট ছোট করিলে-ই ভাল হয়। লুচি ভাজিবার 
সময়, স্বতের উপর উহা৷ ছাড়িয়া দিয়া, তাহার মধম্থল আস্তে আন্তে 
ঝাঝরি দ্বারা টিপিয়া ধরিলে তাহা খুব ফুলিয়া উঠিবে। এক পিঠ ফুলিয়! 
উঠিলে, অপর পিঠটি উল্টাইয়৷ দিবে। ইচ্ছা হইলে, মিষ্ট না দিয়া-ও 
কেবলমাত্র নারিকেল দ্বারা লুচি তৈয়ার করিতে পারা যায়। যে নিয়মে 
নারিকেল মিশাইয়া ময় প্রস্তুত করিতে হয়, সেই প্রকার ময়দার রুটি ও 
পরোটা হইতে পারে । নারিকেলের লুচি, রুটি এবং পরোটা অত্যন্ত নরম 
হইয়া থাকে। লুচি ও পরোটা প্রভৃতি গরম গরম আহারে বেশ স্থাদ্য। 


রহ্ধানন্দ-পুরি। 


উপকরণ ও পরিমাণ |- -মরদ এক সের, স্বত দেড় পোয়া, ক্ষীর আব 
পৌয়া, চিনি তিন ছটাক, জিতু গোলমরিচ-চু্ণ ও বড় এবাচ-চূ্শ উপহুক্ধ গারিমা্। 


গ৮ ফিষ্টরি'পাফ। 


ময়দায় এক ছটাক স্বঁতের ময়ান দিয়া উততমকধপ মাখিয়া লইবৈ। পরে 
জল দিয় খুব দলিতে থাঁকিবে । লুচির মরীদা যেরূপ নিয়মে দলিতে হয়, 
সেইযূপ দলিয়া লও | এখন উহাতে চব্ি্শটী লেট পাঁকাইয় "রাখ । 
ওদিকে পাঁক-পাত্ে করিয়া ক্ষীর ভাজিতে থাক।, লাল্ছে ধরণের, 
হইলে, জাল হইতে নামাইয়া রাখ, এবং ঠাণ্ডা হইলে চিনি ও পূর্ব্বোজ 
সমুধায় গুঁড়া মসলা ও ক্ষীরের সহিত বেশ করিয়| মিশ্রিত কর। এখন 
এই মসলা-মাথা ক্ষীরে চবিবশটি লেট কাট। এই ক্ষীরের লেটি প্রত্যেক 
ময়দার লেটির চুলির ভিতর পুর আঁটিয়া দেও। এখন রুটি বেলার স্যার 
শুষ্ক ময়দা দিয়া, এক একটি লেট্ট বেলিতে থাক। একটু সাবধানে উহা 
বেলা! আবশ্ক, অর্থাৎ বেলায় দোষে যেন ভিতরের গ্ষীর বাহির হইয়া না 
পড়ে। এদিকে ঘৃত জালে টড়াইয়া পাকাইয়! লও, এবং তাহাতে এক 
একথানি পুরি ভাজিয়া তুলিয়! রাখ। এই পুরি একটু কড়া করিয়া 
ভাবিয়া লইবে। 


বিলাতী কুমার লুটি। 

জু কুমডা লট পরশ্তের পক্ষ পরত কারণ, নপক কুমড়া 
অত্যন্ত মিট হইয়া থাকে । প্রথমে পাক! কুষড়াটির মধ্যতাগ চিরিগা ছুই 
খণ্ড কর; অন্তর, ভিতরের আত গ্রতৃতি ফেলিয়া পরিারকর। এখন 
কুমড়াটির চেরা-দুখ সংযোগ পুরবাক বীধিয়া গুরুভাবে মাটি রেগ দাও, 
পরে তাহা আগুনে (কাঠের কালায়) পুড়াইনে থাক। উততমরাপ গগধ 
হইলে কুলির! জট খুলিয়া লও। রম রেশ ঠা হইরাছে দেখিবে, 
খন. কুষীর ভিতর - হইতে কর্দযবৎ শান বাহির করিয়া, মারার. 


তৃতীয় পরিক্ছো।। ধ্চ 


সহিত মাধিতে খাঁক। অন্তর, সেই অয়দা দ্বারা লুচি প্রস্তুত করিয়া 
লও। এই লুটি অত্যন্ত ফুলিয়। থাকে। বিলাতী কুমড়ার নুটি, অত্যন্ত 
কোমল, মুখরোচক এবং সুমিষ্ট । : 


মিপুরি 

ঞ্ঞুক সের মগবায় আধ পোয়া ঘ্বৃত ময়ান দিবে। পরে তাহাতে 
গরম জল দিয়া লুচির উপযুক্ত মাধিয়া| লইবে। এদিকে পেস্তা-বাটা এক 
পোয়া, বাদাম-বাটা আধ পোয়া, আদার রস ছুই তোলা, দারুচিনি-চুর্ণ 
ছই আনা, লঙঙ্গ-চূর্ণ ছুই আনা, এবং মিছরির বুকমি (অর্থাৎ কুচা কুচা 
দানা) পরিমাণ মত, এক সঙ্গে মিশীইয়৷ পুর তৈয়ার করিয়। লইবে। 
পুর্বে যে ময়দা মাথা! হইয়াছে, তাহা বড় কচুয়ির গ্রায় তৈয়ার করিয়া, 
তদ্মধ্যে এই পুর দিয়া কছুরির ভ্তায় তাজিয়া লইলে, মিষটপূরী তাঝ! হইল। 


হদ্ধের পুরি। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ | ছই দের, দ্বত এক 04 
ও ছোট এলাচ চূর্ণ আবস্তক মত। 

প্রথমে একখানি পিতলের পরিত প্রশস্ত কড়া আলে চ্কাইর। 
একখানি নেকনতী। গ্বতে তিজাইয়া কড়াইয়ের যে পরিমাণ স্থান ব্যাপিয়! 
পুরি হইবে, সেই পরিমিত স্থানে এ নেকড়া! ধারা লেপিয়া দিবে। হিদনস্তর, 
স্বত-মাখ! স্থানে একথানি ক্ষমীল দ্বারা তিনু চারিষার উৎলান ছুগ্ধ লেপিয্া 
দিবা, কড়াইয়ের নীচে 'অতি মৃহ 'উভীপ দিবে। 'ছুষ্ধ গু হইয়। আসিল; 
“পরি ক্রমে সাতবাঙ্গ এ প্রকারে ছঞ্চ লেপিগা দিবে। এই গু্ধ জমিন 


৮  িট্টার-পাক। 


গেলে, পুনর্ধার পূর্ববৎ স্ব লেপিয়া ছুগ্ধ লেপিবে । যতক্ষণ পর্যন্ত 
উপযুক্ত পরিমাণে পুরি পুরু না হইবে, ততক্ষণ মধ্যে মধ্যে য়প নিয়মে 
লেপ দিবে। উপযুজরূপ পুরু হইলে, পাক-পান্র নামাইয়া৷ তৎক্ষণাৎ 
তছুপরি মিছরির কুচি ও এলাচ-ূর্ণ ছড়াইয়া দিবে। অনস্তর, কড়াইয়ে 
গা হইতে আস্তে আস্তে উহা তুলিয়া লইলে-ই হদ্ধের পুরি প্রস্তুত হইল। 
পুরি তুলিয়া লইলে যে অবশিষ্ট ছুপ্ধ থাকিবে, তাহা ঠাচিয়া৷ লইলে উত্তম 
খাদ্য হইবে। 


দধির লুচি। 


ক্ক্বয়দ! এক সের, ঘৃত এক সের। বীধা দধি আধ পোয়া। 
প্রথমে ময়দায় দধি মিশাইয়! খুব দলিতে থাকিবে। পরে তাহাতে দশ 
তোল! দ্বত মিশাইয়! অত্যন্ত মর্দান করিবে। ভালরূপ মর্দিত হইলে, গরম 
জল দ্বারা তাহা মাখিবে। জল মাখ| হইলে, আবার আধ পোয়! ঘৃত এ 
ময়দায় মাধিয়া মুষ্ট্যাঘাতে দলিতে থাকিবে ॥ উত্তমরূপ দলা হইলে, তদ্বারা 
এক একটি লেচি কাটিবে, সেই ল্েচি ঠিক গোলাকার করিয়া বেলিবে। 
অনস্তর, তাহ! ভাস! দ্বৃতে ড্াজিয়। লইলে-ই দধির লুগিগ্রস্তত হইল। 


মি গোকুল-পুরি 
 (শ্মহ কেহ বলিয়। থাকেন, প্ীকঞ্চ এই দুচি গ্রাইতে ভাল" 
যাসিতেন রলিয়া-ই, ইহার নাম গোকুল-পুরি হইয়াছে। এই পুরি 
বেশ. হখাদ্য। _নারিকেল-ছুধ দ্বারা গোকুল-পুরি প্রস্তত করিতে হয়। 
মুত মদ যে নিয়মে মাধিতে হয়, সেই নিয়মে, জলের পরিবর্তে, 


ভূতীয় পরিচ্ছো। ৮১ 
ারিকেল-ছুধে ময়দা মাথিবে। মিষ্ট পুরি ভাদ্িতে হইলে, নারিকেল- 
ছধে [চিনি মিশাইয়! ময়দা! মাখিবে। এখন, ছোট ছোট এক একটি 
লেচি *কাটিরা, তন্বারা স্থগোল লুচি বেলিবে। পরে তাহ! দ্বতে ভাবিয়া 
লইবে। স্বৃতে তাজিবার সময় মধ্যে মধ্যে, ঝাঝর! হাতায় লুচি ত্বতে 
ভুবাইয়া! ধরিবে, খুব ফুলিয়া উঠিবে। গোকুল-পুরি ক্ষীরে ডূবাইয়া 
খাইতে বড় ভাল লাগে। যদ্ি নিম্কি করিতে ইচ্ছ! হয়, তবে ময়দায় 
লবণ মিশাইয়া লইয়া, নারিকেল-দুধে মাথিবে। আর' মাখা ময়দাকস 
কিছু কালজীরা ও লেবুর রস মিশাইলে, নিমৃকি অত্যন্ত সুখাদ্য হইবে। 
অনন্তর, নিমৃকি ভাজার নিয়মান্ুলারে ময়দা বেলিয়া, উহা! ভাজিয়া৷ লইবে। 








দায় ময়ান দিয়া লইলে, রুটি কিংবা পরোটা 
অতি স্ুথার্য হইয়া থাকে। ময়ান দেওয়ার, 
পর, জল মাথিয়! যত ঠাসিতে পার তত-ই উত্তম 9 
৷ ভালরপ ঠাসা হইলে, তন্থারাঁ এক একটি লেচি 
্ পরে কোন পাত্রে গুঁড়া ময়দ! ছড়াইয়া, তাহাতে এঁ লেচি 
রাখিয়া, বেলনা দ্বারা গোলাঁকীর তাবে বেলিয়! রুটি তৈয়ার করিবে । 
সুজির রুটি তৈয়ার করিতে হইলে, তাহাতে অল্প পরিমাণে ময়দা 
মিশাইয়া! লইলে ভাল হয় । কেবলমাত্র সুজি দ্বারা-ও রুটি হইতে পারে । 
তবে উহা কিছুক্ষণ জলে ভিজাইয়া রাখিয়া প্রস্তুত করিলে তাল, হয়। 
কুটি তাওয়ার উপর আগুনের আচে রাখিয়া, যখন দেখা যাইবে, ফুলিয়া 
উঠ্ঠিবার উপক্রম হইস্বাছে, গুখন তাওয়! হইতে তুলিয়া, উনানে আগ” ' 
নের উপর-রাখিলে-ই উত্তম ফুলিয়া উঠিবে। অনস্তর, তাহা ঝাড়িয়া 
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গরম দ্বত মাখাইয়া লইলে-ই হইল। ইচ্ছ! হয় যদ্দি, অগ্রে জলের হাত 
মাধিয়া, পরে ত্বঁত মাখাইতে-ও পারা যায়। কিন্তু দ্বত মাখার পর, 
পুনর্বর আগুনের উপর রুটির গোছা ধরি গরম করিয়। লইলে 
ম্তাল হয়।. রহ ও 
পরোটা-কটিধ ভা ময়াম দিয়া, পরোটার মন্সদা মাথিয়া লইবে। 
প্রথমে যেমন রুট ধেজিতে হয়, সেইরূপ লেচি (আধ পোয়! হইতে এক 
পোয়া পরিমাণে ) বেলিয়া গোলাকার কর, পরে তাহা উল্টাইয়! একটি 
ভাজ কর, খন এক দিকের কোণ ধরিয়া, অপর দিকের কোণে যোগ কর; 
এবং প্রত্েক ভাজে ঘৃত লেপিয়া বেল। কেস ফেহ আবার ত্ীরূপ পাঁচ 
সাত ভাঁজ করিয়া, প্রত্যেক তীজে ত্বৃত দিয়! বেলিয়!, পরোট। ?তয়াঁর করিয়া 
থাকেন। বাস্তবিক, এইরূপ পরোট। স্ুখাদ্য হইয়া থাকে । অনন্তর, তাহা! 
ভাজিয়া ব1 সেঁকিগ়া লইবে। প্রথমে তাওয়াতে একটু খ্বত দিয়া গরম 
করিবে, তাহার উপর বেল! পরোটাখানি রাখ, এবং মুগ্ধ তাপ দ্রিতে থাক। 
তীব্র জাল পাইলে পুড়িয়া উঠিবাঁর উপক্রম হইলে উপ্টাইয়া দিবে, এবং 
পরোটার উপরে ও নীচে খুত দিবে। আর ভাজের জোঁড়ের মুখ খুস্তি 
দ্বারা টিপিয়৷ ধরিবে। এই্টৰপ ধরিলে উহা উত্তমরূপ ফুলিয়া উঠ্টিবে, 
অর্থাৎ সামান্তরূপ টানিলে-ই, পরতে পরতে খুলিয়া যাইবে। পরোটা 
প্রস্তত করিয়,গরম গরম আহার করিলে সুখাদ্য হয়। ঠাঁওা হইলে 
পুনরায় আগুনে গরম করিয়া লইলে ভাল হয়। লুচি অপেক্ষা পরোটায় 
স্বত কম লাগিয়া থাকে অথচ খাইতে বেশ মুখ-শ্রিয়। 

আয়ুর্ধ্েদ-মতে রুটির গুণ।-__গুরু-পাক, রুটি-ক্র, পথ 
জনক, ব্ল্‌কারক ও ধাতু-বর্ধক এবং বাধু ও কফ-নাঁশক। 


রা িষ্টাপ-পাক। 
আলুর রুটি। 
ঞ্$]ক দের আলু সিদ্ধ করিয়া নিফান করিয়! বাঁটবে। পরে 
তাহাতে তিন সের ময়দ! মিশাইয়া খুব ঠাসিতে থাকিবে । জলের পরিবর্তে 


ছুধ দিয়া মাখিতে থাকিবে । এই আনু মিশ্রিত মায় কুট প্রস্তুত করিয় 
আগুনে সেঁকিক়্া লইবে। 





খোবানির রুটি । 


শউপকরণ ও পরিমাণ |--খোবানি আধ দের, ময়দ! এক দের, 
স্বত আধ সের, ছুগ্ধ আধ সের, গোলাপ জল আধ পোয়া, লবণ দেড় জোল!। 
টাটুক। ময়দায় সমুদায় ঘ্বতের ময়ান দিয়া জল, দুগ্ধ এবং লবণ মিশা- 
ইয়! খুব ঠাসিয়৷ ময়দা মাথিয়া লইবে। উত্তমরূপ ঠাস! হইলে, সেই 
খমিরে দেড় তোল! পরিমাঁথ এক একটি লেচি-পাকাইয়! লইবে। এদিকে 
খোবানির বীজ ছাড়াইয়৷ থেঁতলাইয়া লইবে। পরে ঘ্বত-সহ তাপে 
বসাইবে, গরম হইলে তাহ! লেচির মধ্যে পুর দিয়! রুটি বেলিৰে । এখন 
এই রুটি নিয়ে ও উর্ধে অগ্নি সংযুক্ত পাত্রে নুপন্ক করিয়া! লইলে-ই রুট 
প্রস্তুত হইল। 


ছোয়ারার-রুটি। 


রঃ উপকরণ ও পরিমাণ 1ছোয়ারী আধ মের, ময়দা! এক সের, * 


সত আধ সের, হুগ্ধ আধ সের, গোলাপজল আধ পোয়া, লবণ দেড় তোলা। 


চতুর্থ পরিচ্ছেদ । | ৮৫ 








পপি পিপি 


প্রথমে গোলাপ-জলে ছোয়ার! বাটিয়া লইবে। পরে থোবানির কুটি 
থে নিমুষে প্রস্তুত করিয়াছ, দেই নিয়মে রুটি বেলিয়া, উহার উপর বটি! 
ছোয়ার! দিয়, অপর একখানি রুটি দ্বার! তাহা! টাকিয়া দিবে, এবং 
টিপিয়া টিপিয়া চাক্সিধার উত্তমরূপে সুড়িয়া বা আটিয়! দিয়া, খোবানির 
রুটি যে নিয়মে সেকিয়৷ লইয়াছ, সেই নিয়মে স্থপক করিয়া লইবে। 
এই রুটি আহারে অতি স্থুখাদ্য। 


মানকচুর রুটি। 


শ্বীনকছু কুটিয খণ্ড থণড করিয়া, রৌদ্রে উত্তমরূপ গু 
করিতে হইবে। এখন গু কচু পিষিয়া, অথবা বাটিয়া আটা প্ররস্তত 
করিবে। মাঁনকচুর আট। দ্বারা রুটি প্রস্তত করিতে হইলে, উহ্থার সহিত 
কিয়ৎ-পরিমাণ ময়দ] মিশাইয়। লইতে হয় । এই মিশ্রিত আট দ্বার! রুটি 
তৈয়ার করিবার নিয়মানুসারে ছোট ছোট আকারে রুটি -প্রস্তত করিয়া 
লইবে। মানকচুর রুটি রোগীর একটি প্রধান পথ্য ; বিশেষতঃ, শোথ- 
রোগাক্রান্ত রোগীর পক্ষে এই পথ্য মহোপকারী।. 

আয়ুর্ধবদ-মতে মানকচুর গুণাগুণ ।--শীতল, লঘুপাক, 
রক্তপিত্ত-নাশক এবং শোথ-নিবারক। 


তুন্কী রুটি। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।-_-সরদা এক সের, শ্বত এক পোয়া, হব 
একষ গোয়া, লবণ দেড় তোলা 


৮৬ মিষ্টার-পাক । 


শালি 


প্রথমে ময়দাঁয় অর্ধেক ত্বৃত মাখাইয়া, পরে তাহাতে ছুঞ্ধ ও লবণ 
মিশাইবে। এখন ছুগ্ধাদির সহিত উহা! উত্তমরূপে মর্দন করিবে অর্থাৎ 
দলিবে। যর্দনের অবস্থায় মধ্যে মধ্যে অল্প পরিমাণে জল দিয়া, খমির প্রস্তুত 
করিতে হইবে। উপযুক্ত আকারে খমির প্রস্তত করিফ়া, তাহাতে অব- 
শিষ্ট স্বত মাখাইয়া, তিন তোলা পরিমিত এক একটি লেচি তৈয়ার 
করিবে। এখন এ লেচি বেলনা দ্বারা, পাঁপরের মত পাতিল৷ রুটি 
তৈয়ার করিয়া, তাওয়ায় স্তাপন করিবে । ভাওয়ায় স্থাপিত হইলে, আর 
একটি পাত্র দ্বারা তাহা ঢাকিয়! দিয়, নিয়ে ও উর্ধে কয়লার আগুন 
চাঁপাইয়৷ দিবে। আগুনের আচ অনুসারে অল্প সমগ্বের মধ্যে রুটি 
প্রস্তুত হইবে। 





দ্ধের ইত্লিম্‌ রুটি। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ |-_ ছুধ নয় ছটাক, ময়দ। দেড় সের, ছুধের 
সর আধ ছটাক, লবণ (টিম্প.ন") এক ছোট চা-চামচ। 

ময়দা লইয়া তাহাতে লবণ মিশ্রিত কর। এখন্‌ ছৃদ্ধে জমাট বাধা! সর 
মিশাইয়া বিশেষরূপে খুঁটির! .লও, অর্থাৎ উহা যেন ছৃগ্ধের সহিত বেশ 
মিশিয়া যায়। এই সর-মিশ্রিত ছগ্চে ময়দ! মাথিয়া জি । মুয়দা মাখিয়া, 
তাহা উত্তমরূপে দলিতে থাক।. কোন কোন প্রকার কুটির ময়দা পিটাইয়া 
লওয়ার-ও রীতি আছে। ছগ্ধের রুচিতে কেহ কেহ অল্প-পরিমাণ চিনি 
ও বাদাম দিশাইয়া-ও থাকেন ফলত, কচিভেদে & দকল উপকরণের 
ব্যবস্থা হইয়া থাকে। পূর্বে যে ময়দা মাথা হইয়াছে, এখন তাহা সমান 
কিন ভাগে বিভন্ধ কর, এবং প্রত্যেক ভাগে এক একখানি কাট তৈয়ার 
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১ সি সপ 





শশা 


করিয়া রাখ। এদিকে আপ্নের মৃছ তাপে, একখানি তাওয়া চড়াইয়! 
দেও,.এবং গরম হইলে, তাহার উপর রুটি স্থাপন করিয়া সেকিয়া লও । 
লিখিত নিয়মে পাঁক করিলে, ছুগ্ধের ইংলিস্‌ রুটি তৈয়ার হইল। এই রুটি 
অত্যন্ত কোমল এবং উত্তম স্থুখাদ্য । 


বালির রুটি। 


স্ভুবয়দার রুটি অপেক্ষা কালির রুটি অত্যন্ত লঘু-পাঁক, এজন্ত 
পথ্যে উহ বাবহৃত হইয়া! থাকে । বালির রুটি প্রস্তত করা অতি সহজ। 
ময়দার রুটি যে নিয়মে প্রস্তুত করিতে হয়, এই কুটি অবিকল সেই নিয়মে 
তৈয়ার করিবে । 


পানিফলের রুটি । 


জব্ালির ভ্তায় পানিফলের পালো বা আটা দ্বারা কটি প্রস্তুত 
করিবে । এই কটি গরীপ্ পরিপাক হয়, এজন্ত চিকিৎসকেরা উহ! রোগীর 
খাদো ব্যবস্থা দিয়া থাকেন। | 

বৈদ্যক-মতে পানিফলের গুণ 1- মধুর-কষায়-রস, শীতল, 
গুরু-পাক, ঝিষ্ভ্ী, মল-রোধক, রুটি-কর, বাত-পিত্ব-নাশক, কফ-জনক 
ও শুক্র-বর্ধক এবং দাহ, ভ্রম ও রক্ত-পিত্ত রোগে হিত্ত-কর। রি পানি- 
ক্কল 'অপেক্ষান্কত লবু-পাক। 


৮৮ মিষ্ার-পা্ষ। 


হরিদর্ণ মিষ্ট রূটি। 


ঞগ্রাই কট উত্তম খাদ্য । রুটি প্রস্তুত করিবার সময় ময়দায় 
চিনি মিশাইতে হয়, এজন্ত কুটির মিষ্ট আস্বাদন হইয়া থাঁকে। যদি তিন 
পোয়৷ ময়দার রুটি করিতে হয়, তবে পেষিত কাচা ছোলা এক পোয়া 
! চিনি এক গোয়া, বাদাম-বাটা আখ পোয়া, ছুধের সর আধ পোয়া, পেস্তা 
এক ছটাক, মুগনাভি এক কোয়া! এবং গোলাপ জল আধ ছটাক লইবে। 
অনন্তর, প্র দকল উপকরণ এক সঙ্গে মিশাইয়া, যে নিয়মে ময়দা 
মাথে, সেই নিয়মে মাথিবে। ময়দা মাথা হইলে, তাহার লেচি কাটিয়া, 
রুটি বেলিবে। এই রুটি তন্দুরে অর্থাৎ পাঁউরুটি সেকিবার উনানে 
সেকিলে ভাল হয়। 
গোধুম-চুর্ণ অর্থাৎ ময়দা--কষায়-যুক্ত মধুর-রস, শীতল, স্গিগ্চ, গুরু- 
পাঁক, স্িষ্টন্ভী, বিরেচক, বল-কারক, শু ক্র-বর্ধক, পুষ্টি-জনক, দেহের 
সস্থিরতা-কারক, আবুর্বর্থক, রুচি-কর। 


কিরিঙ্গি রুটি। 


জুহি ছার কিরিঙি রুট গ্রস্তত করিতে হয়। এই রুটি অতান্ত 
লবু-পাক, এজন. রোগীর পথ্যে ব্যবহার করিতে পারা যায়। অন্ররোগে 
বাদী কটি কুপধ্য। সুজি মাখিবার সময়, তাহাতে তাল, খে্দুর কিংব! 
মৌরীর জবর মিশাইয়৷ মাধিতে হয়। আর, অন্তান্ত রুটি জপেক্ষা : ইহ! 
অধিকক্ষণ 'পরযন্থ দবিয়। মাথিতে হয়। যে পরিমাণে দলিবে ঝ 


চকুর্থ পরিচ্ছেদ । ৮৯ 


ঠাসিবে, সেই পরিমাণে রুটি ফুলিয়া উঠিবে। এই রুটি তন্দুরে পাক 
করিতে হয়। 


উজবুকী রুটি । 


ঞ্ক সের আটাতে আধ পোয়া স্বত ও এক পোয়া ছুধের ময়ান 
দিয়া, খুব ঠাসিয়া মাথিবে। অনন্তর, তন্বারা ছোট কিংবা! বড় যে কোন 
আকারে রুটি গড়িবে। এই রুটি সেকিবার নিয়ম একটু শ্বতন্ত্র; অর্থাৎ 
পাউরুটি দেকিবার উনান যেরূপ আগুন আলিয়া, গরম করিয়! লইতে 
হয়, সেইরূপ আগুন করিয়া, প্রথমে একটা স্থান খুব গরম করিবে । 
সেই তপ্ত ভূমিতে চাঁটু বসাইয়া, তাহার উপর রুটি দিবে। এখন 
উহাতে আচ্ছাদন দিয়া, সেই ঢাকার উপর আবার কাট-কয়লার 
আগুন দিবে। এইরূপ অবস্থায়, অর্থাৎ দমে থাকিলে, কুটি স্ুপক হইয়া 
আসিবে। 


মিঠে রুটি। 
শউপ্করণ ও পরিমাণ |+_-সাদা ববের আট! এক সের, বাদাম- 


বাট। এক মের, ছুধের সর আধ সের, ননী আধ ছটাক, চিনি এক সের, পেন্ত' এক 
ছটাক, গোলীপ জল আধ পোপ, মৃগমাভি এক রোয়া, জাফরাণ ছু'মাসা, এবং ডিমের 
শ্বেত ভাগ । -. | 
১ প্রন্থষে চিনির এক তার বন্দ রস প্রস্তুত করিবে । এখন, এই রসে 
আঈী, বাদাম-বাটা, এবং ডিমের স্বেত ত্াগ মিশাইয়া, উত্তময়পে দিবে | 


5 মিষ্টার-পাঁক! 


পরে, আধ পোয়া পরিমাণ একটী লেচি কাটিয়া, আট কোণ আকারে এক 
একখানি রুটি বেলিবে। অনন্তর, মুছু তাপে চাঁটু চড়াইয়া, তাহাতে এক- 
খানি করিয়া রুটি সেকিবে। সেকিবার সময় পেস্তা পাঁতল! পাঁতলা করিয়া, 
তাহার উপর দিবে। স্মুপন্ক হইলে, রুটির উপর জাঞরাণ ও মৃগনাভি 
ননীতে গুলিয়! দিবে। কেহ কেহ আবার উহা সুদশ্ত করিবার জন্ত সোণালি 
কিংবা! রূপালির পাত দ্বারা মুড়িয়া থাকেন। কিন্তু খাদ্য-দ্রব্যে রূপ কোন 
জিনিস না মিশান-ই ভাল। 

যবের রুটি _মধুর-রস, লঘৃ-পাক, রুচি-কর, বল-কারক, শু্র-বর্ধক, 
বায়ু ও মলের বৃদ্ধি-কারক আর কফ-নাশক। 


মাড়া রুটি । 


ইহার লংস্বত নাম মণডক, হিনুস্থানে ইহাকে মাড়া রুটি কছে। 

» অন্তাস্ত রুটির ন্যায় আট! ঝ| ময়দা জল-সহ খুব ঠাসিয়! মাথিবে। পরে, 

তাহার লেচি কাটিয়া, বেলনায় না বেলিয়া, হাতে করিয়া গড়িবে। এই 

রুটি সেকিবার নিয়ম স্বতন্ত্র; অর্থাৎ আগুনের উপর একটা হাড়ি উপুড় 

করিয়া দিবে। তাঁপে উহা! গরম হইলে, তাহাতে কটি সেকিয়া৷ লইবে। 

মাড়ারুটি _মধুর-রস, অগ্ন, গুরু-পাক, মল-রোধক, ক্ুচি-কর, রা "জনক, 
বল"কারক, শুক্র-বর্ধক এবং ত্রিদোষ-নাশক। 





্‌ কলার রুটি। 
আহৃলার রুট খাইতে হেমন হুখাদ্য, সেইরূপ আবার পুষ্টি-কর। 
গান্রাজে কোন'ক্ষোন গৃহস্থ কলার আটা বা ময়দায় রুটি প্রন্কত, করিয়া, 


চতুর্থ পরিজ্ছেদ। ৯১ 


সিসি পপ 





আহার করিয়া থাকেন। এ দেশে-ও উহার ব্যবহার করিলে, বিস্তর 
উপক]র হইবার কথা। প্রথমে, কলার খোঁসা ছাড়াইবে। পরে, পাতলা: 
আকারে কাঁটিয়।, রৌদ্রে দিবে । রৌদ্রে শুষ্ধ করিবার সময়, পাতলা কাপড়ে 
টাকিয়া দিলে ভার্শ হয়। কারণ, ধূলা প্রভৃতি কোন প্রকার রোগ-জরনক 
পদার্থ পড়িতে পায় না। কলার চাকাগুলি উত্তমরূপ শুষ্ক হইলে, পিষিয়া 
তন্বার! ময়দা প্রস্তত করিবে। ময়দা! প্রস্তত হইলে, তাহা পাতল! কাপড়ে 
ছাকিয়। লইবে। এই ময়দা সিপি-আঁটা বোতল বা তজ্জপ কোন পাত্রে 

রাঁিবে। কারণ, বাতাস লাঁগিলে, উহা! গলিয়া যাইবার সম্ভাবনা। প্রয়োজন 
হইলে, বোতল হইতে ময়দা বাহির করিয়া, রুটি প্রস্তত করিবে। ময়দার 

কুটির হ্টায় উহার:ও কুটি টতয়ার করিতে হয়। কলার রুটি মিষ্ট 
আশ্বাদের হইয়া থাকে । এই রুটি কিছুদিন আহার করিলে, শরীর 
মোটা হইয়া! উঠে। শিশুকে পধ্যন্ত কলার ময়দ! আহারে ব্যবস্থা 
ফর! যাইতে পারে। 


বিশ্কুট। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1--এক গোর মরদা, এক পোয়া উত্তম 

চিনি, দেড় ছটা মাখন, এক আন! কার্ধ্বনেট, এমোলির়! দশ কৌটা, লেবুর রস এবং 
ছইটি ভিম, পরিমাণ-মত ছুধ। 

ডিম ভাঙ্গিয়া, হরিদ্রাংশ এবং শ্বেতাংশ পৃথক পৃথক্‌ পাত্রে রাখিয়। দাও) 

তদনস্তর, ময়দার সহিত মাখন মাঁধিয়! থিচ-শৃন্ত ভাবে ঠাসিয়া, কার্বনেট 

এমোনিয়া, চিনি ও লেবুর রস দিয়া, উত্তমন্ধপে মিশ্রিত করিয়া পরিমাণ-মত 

'ছ্ঠ ঢালিয়া, ছোট ছোট লেচি প্রস্তিত করিয়া রাখ। এক্ষণে, এ প্রসব 


২ মিষ্টার-গাক। 


০০৯ 


লেচিতে ইচ্ছামত আকারে বিস্কুট তৈয়ারি কর।: এদিকে, এই বিস্ুট গুলি 
মারি সারি করিয়! রাখিয়া! মেকিতে থাক। যখন দেখিবে যে, রস-শৃনত 
হইয়া বাদামী বর্ণের হইয়াছে, তখন নামাইয়া, পাত্রান্তরে রাখিয়৷ দাও।. 
ইহ! রোগীর পথ্যে ধ্যবস্থা করিতে পারা যায়। , ০ 








মোহন রুটি। 


উপকরণ ও পরিমাণ |-__মকদ! এক সের, নারিকেল-ছুগ্ধ পাচ 
ছটাক, ছুদ্ধের সর তিন ছটাক। | 
মোহন রুটি উত্তম স্ুখাদ্য। উহা তন্দুরে সেকিয়! লইলে-ই, ভাল 
হয়। নতুবা কাট-কয়লার আচে সেকা-ই প্রশস্ত । প্রথমে, নারিকেলের 
দুধ প্রস্তত করিবে । ঝুনা-নারিকেল কুরিয়॥ তাহাতে পরিমাণ-মত গরম 
জল মিশাইয়া, কাপড়ে নিঙ্গড়াইয়! লইলে, অতি সহঞ্জে প্রচুর দুধ 
বাহির হইবে। এই ছুধে সর মিশাইয়া, আগুনে পাক করিয়া 
লইবে। এখন, এই সর-মিশ্রিত ছথ্ধ ময়দায় মাথিবে। প্রয়োজন 
অনুমারে ময়দায় জল দিয়া, খুব ঠাসিয়া লইবে। ময়ঘা-মাথা শেষ 
হইলে, ইচ্ছান্দারে ছোট কিংবা বড় আকারে লেচি - কাটিয়া, 
রুটি বেলিবে । অনন্তর, তাহা আগুনে সেকিয়া লইলে-ই, মোহন 
কুটি প্রস্তত হইল। ৃ 


চূর্ঘ পরিচ্ছেদ । ৪৬ 


আদার পাউরুটি । 


ূ শুউপকরণ ও পরিমাণ 1--_আধ সের ময়দা, এক কাচ্চা মাখন, এক 
কীচ্চা গুড়, এক কাচ্ছ। চিনি, দেড় পোয়া ক1চ। জল, এক কাচ্চ! আদা-বাটা, মিকি কীচ্চা 
সোডা এবং সিকি কাঁচ্চা দারুচিনি-চুর্ণ। 
মাখন গলাইয়া রাখ। গুড়, চিনি ও আদা-বাটা একত্রে মিশা 
ইয়া, গরম করিয়া, গল! মাখনের সহিত উত্তমরূপে মিশাইয়া লও ; 
তদনন্তর, জলে সোডা গুলিয়া, ময়দাঁয় ঢালিয়া, দাকচিনি ও পুর্ব -প্রস্তত 
দ্রব্যঃসহ একত্র করিয়া, অতি উত্তমরূপে ঠাসিতে থাক। উহাতে 
তিনথানি পাউরুটি তৈয়ারি করিবার জন্য তিনটি ভাগ কর। এখন, 
এক একটি ভাগ হস্ত দ্বার! দামান্ত প্রশন্ত করিয়া দেও। . এদিকে, প্রজ্বলিত 
জালে একটি পাতল! পাক-পাত্র বসাইয়া, তাহাতে উহ1 বাখিয়! দাও, 
এবং কিন্নওক্ষণ পরে ফুলিয়া উঠলে, পাত্রাস্তরে তুলিয়া রাখ। 
আদ! কটু-রস, উগ্র-বীর্য্য, রুচি-কারক, অগ্রি-বর্ধক, শুক্র-জনক, স্বর- 
বর্ধক, এবং কফ, বাধু ও মৃত্রার্দির বিবন্ধ, আনাঁহ ও শূল-রোগের শাস্তি- 
কারক । 





লঞ্চ কেকৃ। 


শউপকরণ ও পরিমাণ ।-_ পাচ ছটাক মরদা, এক গোরা আঙ্গুর, 

এক গোরা চিনি, তিন ছটাক মাঁধন, তিনটি ডিম; এক কীচ্চা ছোট এলাচ-চূর্ণ, ছয় ফোটা 
লেবুর রস এবং এক পোয়া দুষ্ধ। 

, ময়দা ও মাখন একজ হিচ-শৃ তাখে সিপিত কর, এবং আঙ্গরের 


ন্ট সিষ্টাপন-পাক। 
০০২ 


বৌটা কাটিয়া, থেঁত করতঃ একত্রে মিশাও। অনন্তর, উহাতে 
চিনি, ছোট এলাইচ-চুর্ণ, লেবুর রস-সহ একত্র করিয়া, রাখিয়া দাও। 
এক্ষণে, ডিমের তরলাংশের সহিত ছুগ্ধ উত্তমরূপে মিশাইয়া, পুর্ব-প্রস্তত 
ত্রব্যে ঢালিয়া, ঠালিতে থাক, এবং উহাতে হুইখানি পিষ্টক প্রস্তত কর।, 
এদিকে, আগুনের আচে পাক-পাত্র বসাইয়, তদুপরি এক একথানি 
পিষ্টক দিয়া, পাত্রের মুখ বন্ধ কর; কিমৎক্ষণ পরে, ঢাকনি খুলিয়া দেখিবে, 
ফুলিয়! উঠিয়াছে, সেই সময় তুলিয়! পাত্রাস্তরে রাখিয়া! দাও । 





মেডিরা কেকৃ। 


মাখন ট্‌কাইয়! চিনির সহিত মিশাইয়া রাখিয়া দাও। তদনন্তর, ময়! 
ও এলাইচ-মহ ডিমের তরলাংশ থি5-শৃন্ভ ভাবে মাথিয়া, চিনি-মিশ্রিত মাখন 
টালিমা উত্তমরূপ ঠানিয়া, পরিমাঁণ-মত হুগ্ধ দিয়া, কাদাগোছ মাথিয়! দলিয! 
ল্ঙ। এদিকে একটি পাক-পান্র এই ভ্রব্য হবার! পরিপূর্ণ করিয়া, তাহার 
মুখ বন্ধ করতঃ দমে বসাইক্স! রাখ। কিয়ৎক্ষণ পরে ঢাকনি খুলিয়া যখন 
'দেখিবে যে, ফুলিয়! উঠিয়াছে, সেই সময় নামাইয়া পাত্রান্তরে রাখ। 


সোডা কেক্‌। 


শুপকরণ ও পরিমাণ 1 আধ মেয় ময়দা, এক পৌঁয়] চিনি, এক 
পৌয়া মাধন, দেড় গোয়। আঙুর, এক কীচ্চা কার্ববনেট অব, দোড়া, দেড় পোয়া দুধ 
এিনটি ডিস এষং পরিমাগ-মত ছোট এলাইচ-চূর্ণ। 


উহুর্থ পরিচ্ছো। ৯৫ 


আহ্ুরের বেঁটি। কাটিয়! থে'ত করিয়া রাখিয়া দাও। অনস্তর ময়দা ও 
মাখন খিচ-শূন্ত ভাবে দিশ্রিত করিয়া, আঙ্গুর থেত, চিনি ও ছোট এলাচ- 
চর্ণ এবং সোডার সহিত অতি উত্তমরূপ মিশাইয়া রাখঃ তৎগরে ডিমের 
ভরলাংশ ফেটাইয়া ছুগ্ধে ঢালিয়া, পূর্ব-প্রস্তত ময়দায় মিশাইয়া ঠাদিতে 
থাক। এদিকে ফাখন-মাখান একটি পাত্রে, এই প্রস্তত-দরৰ্য পুর্ণ করিয়া, 
পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়৷ দমে বসাইয়া রাখ। কিয়ংক্ষণ পরে দেখিতে 
পাইবে, যখন কেক্‌ ফুলিয়! উঠিয়াছে, তখন নামাইয়৷ পাত্রান্তরে রাখিয়া! 
দাও। 


স্পঞ্জ কেকৃ। 


শউপকরণ ও পরিমাণ ।- দেড় পোয়া উত্তম চিনি, এক পোক্কা 
ময়না, দেড় পোয়! জল, বারটি ডিম এবং হুই কাচ্চ! মাধন। 

একটি পাত্রে মাখন মাখাইয়! জালে চড়াও । পাত্র গরম হইলে, চিনি 
দিয়া ছুই চারি বার নাড়িযা চাড়িয়া জন ঢালিয়! দাও, এবং জল গরম হইয়া 
চিনি গলিয়া গেলে নামাইয়! রাখ। অনন্তর, আর একটি পাত্রে মাধন 
মাথাইয়৷ জালে বসাও; পাত্র গরম হইলে, ময়দ! টালিয়! হুই একবার 
নাড়িয়। চিনি মিশ্রিত জল ঢাললিয়া দেও। এখন উহা গাঢ় গোছের হইয়! 
আপিলে, নামাইয়। ডিমের তরল অংশ-সহ ঠাসিতে থাক। এদিকে, একটি 
পাক-পাত্রে এই প্রস্তত দ্রব্য পূর্ণ করিয়া, উহার মুখ বন্ধ করত, দমে বসাইয়! 
রাখ। কিয়ৎক্ষণ পরে পাত্রের ঢাকনি খুলিয়া দেখিবে যে, কেক্‌ ফুলিয়া 
উঠিরাছে? তখন নামাইয়! পাত্রাস্তরে রাখিয়া দেও । | 


৯. 1 হিষটানপাক। 


বখলওয়! রুটি। 


শউপকরণ ও পরিমাণ ।- _মক্দা এক লেক, খবৃত এক সের. আস্ত 
মশরি এক পোয়া, চিনি এক পোঁয়া, লবপ তিন ভোলা, পেন্তা-কুচি তিন তোলা, আদ- 
বাটা দেড় তোলা, ছারুচিনি-চূর্ণ ছুই আনা, ছোট এলাচ-চুর্ণ 'টুই আনা, পিয়াজ আধ 
পোল্স1১ ছাগ-তৈল সাটার উপযুক্ত । 

প্রথমে মস্থরি জলে সিদ্ধ করিবে। পরে ত্বতে পিয়াজ সত্বর! দিয়া, 
এ সিদ্ধ মন্থ্‌রি তাহাতে ঢালিয়! দিবে, এবং লবণ, আদা-বাটা ও গম্দ্রব্য- 
বাটা মিশাইয়! শুষ্ক প্রলেহে পাঁক করিবে । পরে ময়দায় খমির প্রস্তত 
করিয়া, সুক্ষ সুপ রুটি তৈয়ার করিবে। গ্রীষ্মকালে এক ভাগ দ্বত ও ছুই 
ভাগ সাট! এবং শ্রীতকালে ছুই সমান পরিমাণে এক পৃষ্ঠে মাথিয়া॥ তাহার 
উপর মস্থরি স্থাপন করিয়া, অন্য রুটির আবরণ দিয়া পাশ আঁটিয়৷ দিবে। 
এইপ নিয়মে পাচ ছয় স্তবক সাজাইয়া পারব বন্ধ করিয়া দিবে । পরে, 
উহা ঘ্বতে ভাজিয়া, একতার বন্দ চিনির রসে ডুবাইবে। রস শুক হইলে, 
তাহার উপর বাদাম ও গেন্তার কুচি ছড়াইয়! দ্রিবে। বখলওয়! মেওয়াদার 
করিতে হইলে, মস্থুরির পরিবর্তে আন্ত কিস্মিল ও পেস্তার কুচি ব্যবহার 
কৰিবে। | 


বরদি রুট | 


উপকরণ ও পরিবাঁণ |-_ আট! এক সের, বত নূর তোলা, লবগ 
গেড় তোলা, হুগ্ধ পাঁচ তোল।, খমিক দেড় তোলা, দধি অল্প পরিমাণ 

প্রথমে আটাতে লরগ এবং দাড়ে লাত তোলা ত্বৃত মিশাইয়া ঠাসিয়া 
লইবে। পরে, তাহাতে ছুগ্ধ নিশাইয়া থমির প্রস্তত করিবে। ভালরূপ 
খমির হইলে, অবশিষ্ট দেড় তোলা স্বভ মাথাইয়া, একটি আবরণ-বিশিষ্ 


চু পরিচ্ছেদ | ৪ 


পান্রে স্থাপন করিঙ্ৰ। এই পাত্রের নিম্নে ও উপরে কয়লার আগুন রাধিয়া, 
বাতাস দিতে থাকিবে । এইবূপ অবস্থায় কিছুক্ষণ থাকিলে উহ ম্থপকক হইয়। 
আসিবে। তখন তাহ! তুলিয়া লইবে। বর্দি রুটিতে যদ্দি অর্ধেক আটা, 
্বর্দেক তিল মিশাইয়! তৈয়ার করা! যায়, তবে তাহাক্ষে তিলে-রুটি কছে। 


বাখরখানি রুটি। 


শুউপকরণ ও পরিমাঁণ।-_হজি একসের, হদ্ধ ছুই দের, স্বৃত তিন 

পোয়া, লবগ আধ ছটাক, দুধের সর এক পোয়া, বাদাম-কুচি তিন ছটাক, দধি আধ পোয়া, 
এলাচ-চুর্ণ ছুই আনা, দাঞুচিনি-চুর্ণ ;দুই আনা, জায়ফল-চুর্ণ শট ময়দ। আধ পোয়। 
তিল পরিমাণমত। 

প্রথমে ছুগ্ধ জাল দিয়া নামাইবে এবং তাহাতে লবণ মিশাইয়া! তদ্বার! 
সুজি মাধিবে। এদিকে ময়দা, জাফরাপ, দারুচিনি, এলাইচ ও দধি এক্‌ 
সঙ্গে মাখিয়া৷ খমির তৈয়ার করিবে। এখন সুজির সহিত উহ! মিশাইয়! 
ঠাসিতে থাঁকিবে। উত্তমন্ধপ ঠাস! হইলে, তন্থার! বড় বড় লেচি পাকাইয়া, 
একখানি গোল তক্তা অথবা পাথরে উহা স্থাপন করিয়া, হস্ত দ্বার! পরিনর 
করিবে। উপযুক্ত আকারের বিস্তৃত £হুইয় রুটি তৈয়ার হইলে, তাহার 
ছুই পিঠে ঘি মাথিয়! জড়াইয়। লইবে। এইন্ধপ নিয়মে ছয় সাত বার বিস্তার 
করিয়! দ্বত মাখাইফ়্া গুড়াইবে। তদনস্তর, লেচি কাটিয়া! বেলনা দ্বার! রুটি- 
গুলি তৈয়ার করিয়া, ভিজা কাপড়ে একদও কাল টাকিয়া রাখিবে। অনস্তর, 
আচ্ছাদন খুবিয়। কাপড়ের বালিশে স্থাপন করত, হুইধার ধরিয়া টানিবে, 
এবং ছুরী, দ্বারা রুটির উপর ছিদ্র ছিত্র করিয়া, শাদা তিল ও বাদাম-কুটি 
লেপিয়া দিবে। এখন সেই নেকড়ার বালিশ-সহ তন্দুরায় রুটিখানি ফেলিয়া 
বালিশটি তুলিয়া লইবে, এবং ছুগ্ধের ছিটা দিয়! পাঁক করিয়া লইবে। 


্ 
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 শিরমাল রুটি। | 


উপক্ ও পরিমাণ | দা এক সের, খ্বৃত এক গোয়া; ছুগ্ 
মওয়। সের, লবণ দেড় তোলা, খমির সাঁড়ে চারি তোলা, দি মাধিবার উপযুক্ত । 

প্রথমে ময়দায় লবণ, খমির এবং গরম ছুধ দিশাইয়া, খুব দলিতে থাক। 
মাথিতে মাথিতে তরল হইয়/ আসিলে, একখানি ভিজা কাপড়ে জড়াইয়! 
গরম স্থানে চারি দও্ রাখ। অনন্তর, তাহাতে গরম স্বত মিশাইয়া, শীপ্র-ই 
ছুইখানি রুট তৈয়ার করিয়।, তাহার উপর ছুরী দ্বারা দাগ দেও। এখন 
রটতে দূধি মাধাইয়া, তাওয়াতে করিয়। আগুনের আঁচে বসাঁও, এবং. 
অর্ধ-পকক হইলে, অবশিষ্ট হৃগ্ধের ছিটা দিয়! পাক করিতে থাক। যখন 
দেখিবে বেশ নুপক্ক হইয়াছে, তখন নামাইয়া রাখ। 


..... স্থুজির শিরমাল রুটি। 


উপকরণ: ও পরিমাণ 1_জি এক সের, মরদা.আাধ গোরা, দুধ হই 
সের, লবণ আধ ছটাক, দ্বৃত দেড় পোয়া, ছুক্ষের.সর আধ পৌঁয়া, এলাচ-চুর্ণ ছুই আদ্গা, 
দারুচিনি-চু্ণ ছুই আন একটি জায়ফল-চুর্ণ,দধি আধ পোয়!। 

দুগ্ধ জাল দিয়! নাঁমাইয়। রাখ । শীতল হইলে, তাহা হইতে পরিমাণ- 
মত লইয়া! সুজি মাথিতে থাক । উত্তমরূপ ঠাসা হইলে পৃথক করিয়া রাখ। 
এখন ময়, এলাচ, দাকটিনি, জাফরাশ এবং দধি এক সঙ্গে মিশাইয়া 
রাখ। খমির প্রস্তুত হইলে, পুরক-প্রস্তত সুতির সহিত দিশাইয়৷ লও। 
পরে দর ও দ্বৃত মিশাইয়া লেটিপাকাও. এবং বেলবা বারা বেলিয়! রুটি 
প্রস্থ কর।- এই কটি ভিজা! কাপড়ে আচ্ছাদন করিয়া একদও ঢাকিয়া 


মডূর্ঘপরিচ্ছো । ৯ 


রাখ। এখন কীপড়ে একটা বালিশের স্তায় আকৃতি করিয়া, তাহার উপর 
উর রুটি রাখ এবং ছই পাশ হাতে বরিষ্া। টানিয়া লখখা কর। অনন্তর, ছুরী 
দ্বারা তাহার উপর দাগ দিয়া, তন্দুরে আগুনের আচে দেও, এবং আবশিষ্ঠ 
দ্ধের ছি! মারিতে থাক। লাঁলবর্ণ হইলে তুলি লও । | 


পর্পট। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1-_কলাই-দাইলের আটা এক সেক, আব- 
ভাজ! জীরা ছই ভোগা, ষরীচ-চূরণ ছুই ভোল$ হি, ছই রতি, স্বত এক পোয়া, লবণ ছুই 
তোলা, আদ*বাটি। আড়াই ভোলা । 
ভালিকায় ধে সকল উপকরণ লিখিত হইল, ততসমুদধায় ( স্বত ধ্যতীত) 
এক সঙ্গে মিশ্রিত কর, এবং গরম জলে উহ! মাখির। মুগুর দ্বারা পিটিতে 
খাক। উদ্তমরূপ পিট! হইলে, হাতে দলিয়া লেচি পাঁকাও। এই লেচি 
আবার বেলিয়া, খুব পাতলা ধরণে রুট ৰ! পাপরের স্তায় বেলিয়৷ লও। 
বেলা হইলে ভাহ! রৌড্রে অথবা ছায়াতে পাঁপরের স্তায় গুক্ক কর়। অনন্তর, 
উহা তথ অঙ্জারে নেকিল্া অথবা স্বৃতে ভাজিয়! লইলে-ই পর্গট তৈয়ার 
হইল। ইচ্ছা হয় বদি, মুগের মাইল দ্বারা-গ এরূপ তৈয়াদ্ধ করিতে পার। 
কিন্তু মগের ;দাইলে প্রস্তুত করিতে হইলে, তাহাতে আধ তোঁলা ছোট 
এলাচ মিশাইয়। লইনে, উহা অপেক্ষাকণড ক্স্বাছ হই! থাকে । 


ই কেকু। 


শুউপকরণ ও পরিমাঁথ 1শাধ মের সা, বধ পোয়া মাথছ, ছু 


১০০ মিষ্টরলি-পাক। 


গোয়। জানু, এক ছটাক চিদি, ছয় ফোটা পাতি ব| কাগজি লেবুর রদ; এবং পরিমাণ-মত 
জঅল। 
ময়দার সহিত তিন ছটাক মাখন মিশ্রিত করিয়া! জল, লেবুর বস ও 
চিনি-সহ একত্রে হাসিয়া, চাঁরি পাঁচ খানি লেচি তৈয়ারি কর। এখন উন, 
ইচ্ছামত আকৃতিতে (গোল অথবা চারি কোণ আকুতি ) পাতলা ভাবে 
বেলিয়! রাখ) তৎপরে আহ্গুরের বৌটা ফেলিয়া থেত কর। এ তৈয়ারী 
ময়দার অর্ধেক অংশ রাখিয়া, অপর অর্ধাংশ আহ্থুরের উপর উপ্টাইয়া 
চারিদিক্‌ উত্তমরূপে বন্ধ করিয়া দাও। এদিকে, একটি পাক-পাত্রে মাখন 
মাখাইয়৷ জালে চড়াও। পাত্র গরম হইলে পূর্বব-প্রস্তত দরধ্য-সমূহ তাহাতে 
তুলিয়৷ ভাজিতে থাক। একদিকে ৰাদামী রং হইলে, অপর দিক্‌ উল্টাইর! 
দেও। অনন্তর, উহা! নামাইক়্! লও । এইরূপ নিয়মে সমস্তগুলি ভাজিয়! 
পান্রাস্তরে রাখিয়া! দাও। 





টিকেক 
শুউপকরণ ও পরিমাণ 1---মরদা, চিনি, মাখন, ডিম, ছুদ্ধ ও লবণ। 


লবণ দিয্া মাথন-সহ ময়দা উত্তমরূপ মাধিয়া রাখ। অন্তর, ছুধ গরম 
করিয়া, ডিমের তরলাংশ ও চিনির সহিত একত্র করিয়া, ময়দায় ঢালিয়া! 
ঠাসিয়। লও ? এক্ষণে উহা, গোলাকৃতি করিয়া ছোট ছোট 'কেক্‌ প্রস্তুত 
কর) এদিকে, পাক-পাত্রে মাখন মাখাইয়৷ জালে চড়াও) এবং তাহাতে 
রেকুগুলি স্থাপন পূর্বক তাজিয়া, পাত্রাস্তরে রাখিয়। দাও। তৎপরে অন্ত 
একটি পাক-পা্র জালে চড়াইয়া, চিনি-সহ ছুধ ঢালিয়া দাও হধ উৎলিয় 
এষঠিলে, এই তঙ্জিত কেকৃগুলি তাহাতে ঢালিয়া দিয়া, ছুই একবার নাড়তে 


চু গরিচ্ছেদ। ১১ 
পপি 


থাক। যখন দেখিবে যে, দুগ্ধ গাড় হইয়া! আসিয়াছে, সেই সময় নাষাইয়া 
পাত্রাস্তরে রাখ। | 


সুইম্‌ কেক্। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।-_মাৎন, মা, চিনি, ডিম, পাতি বা কাগি 
লেবু; ছোট এলাচ-চুর্ণ এবং গোলাগ-জল। 
ডিমের শ্বেতাংশ পৃথক রাখিয়া, হরিদ্রাংশের সহিত ছোট এলাচ-চর্ণ, 
লেবুর রস ও পোলাপ-জল মিশ্রিত করিয়া রাখ । এদিকে, ময়দা ও মাথন 
মিশ্রিত করিয়া, উপরি-পিখিত ডিম-মিশ্রিত গোলাপজল-সহ ঠাঁসিতে 
থাক। এক্ষণে, ডিমের শ্বেতাংশের সহিত চিনি মিশ্রিত করিয়! ময়দায় 
মিশাও, তৎপরে পাক-পারে অল্প পরিমাণ মাখন:মাথাইয়া, এই সকল দ্রব্য 
পূর্ণঃকরিয়া, মুখ বন্ধ করত দমে বসাইয়! রাখ। রুটির ন্যায় ফুলিয়! উঠিল, 
অন্ত পারে নামাইয়া রাখ । 


স্বীটমাস কেকু। 


উপকরণ ও পরিমাণ 1- লাখ সের. মযদা, এক পোঁরা! মাধন, এক 
পোয়া! আঁ্ছুর, এক গোরা চিনি, এক ছটাক পাতি বা! কাগজি রি টি 
ডিম, গরিমাণমত ছু্ধ এবং সাঙান্য ছোট এলাজ-চর্ণ। 

মার সহিত মাধন খিচ-শৃন্ত ভাবে মাধ চিনের খোলচুণ ও. 
ছোট এলাইচ-চ্ণ মিশ্রিত করিয়া রাখ। তবনন্তর, আঙ্গুরের বৌটা কাটিয়া 


ঠা . সিষটাপাফ। | 


ঘে'ত করত, লিখিত অব্য-সহ উত্তরূপে মিশা! লও, শ্রবং পরিমাপ-মত 
ছুগ্ধ ঢালিয়াঃঠাসিতে থাক। এদিকে, পাক-পাত্রের উপর একখানি মোটা 

কাগজ দিয়া, তছুপরি প্রস্তত "দ্রব্যে পরিপূর্ণ করত, পাত্রের মুখ বন্ধ করিস 
দাও এবং দমে বসাইয়া রাখ | কিয়ৎক্ষণ পরে, চাকমি খুলিয়! দেখিবে 

যে, পাওরুটির স্তায় ফুলিয়। রি? সেই সময় নামাইয়া, পাত্রান্তরে 

রাখিয়! দাঁও। 








কুইনস্‌ কেক্‌। 


| শুউপকরণ ও পরিমাণ 1--এক পোয়া মাধন, তিন চটাক চিনি, 
এক পৌয়৷ ময়দা, এক গোরা কিস্মিস্‌, চারটি ডিম, জায়ফল-চূর্ণ, দারুচিনি-চূর্ণ এবং 
ৰাদামদূর্ণ। 

_ মরদা,কিস্মিস্‌, বাদাম প্রভৃতি চূর্ণ ও চিনি, ডিমের তরলাংশের সহিত 
"মিশ্রিত করিয়া, মাখন স্বারা আধ ঘণ্ট। দলিতে থাক। পরে ছোট ছোট 
তিন চারিটি পাত্রে মাধন মাখাইয়া, প্রস্তত দ্রব্য বার পরিপূর্ণ করত, 
মুখবন্ধ করিয়া দমে বসাও। কিয়ৎক্ষণ পরে ঢাকনি খুলিয়! দেখিবে যে, 
পাত্রস্থিত দ্রব্যে বাদামী রং হইয়াছে; সেই সময় পাত্রান্তরে তুলিয়! রাখিবে। 


আলুর কেকু। 


শুউপকরণ ও পরিমাঁপ1---খাদ, সব লবণ, ক এবং সাধন). 
: আঁু উত্তম লিন্ধ করিয়া, খোলী ছাড়াইয়! লবণ ও দয়দা-লহ খিচ- 


নি সাকা বগা "| খভাবাকি টাগ হাতা পানসিকণ ছা গী রশি 


চতুর্থ পরিচ্ছেদ । | ১৩ 
লও। এখন পাক-পাত্রে মাখন মাখাইয়া, এই প্রস্তুত দ্রব্য ছ্বাবা পরিপূর্ণ 
করিয়া, মুখ বন্ধ করত দমে বসাও ? কিরংক্ষণ পরে পাত্রের ঢাকা খুলিয়া 
'দৈখিরে যে, ফুলিয়! উঠিয়াছে $ সেই সময় তুলিয়! পাত্রাত্তরে রাখ । 


পাউরুটি সেকিবার নিয়ম। 


শীতকাল সহর অঞ্চলে পাঁউকুটির ব্যবহার দিন দিন বৃদ্ধি 
পাইতেছে । অনেক সময় রোগীর থাদো-ও উহা ব্যবস্থা হইয়া থাকে? 
কিন্তু, ব্রাহ্মণের দৌকানে যে রুটি প্রস্তুত হইয়া, রোগীর পথ্যে ব্যবহৃত 
হইতে দেখা বায়, তাহা অতীব জঘগ্ভ। তন্থারা অঙ্জ প্রভৃতি নানা 
প্রকার রোগের বৃদ্ধি বা সুচনা হইয়া থাকে। কারণ, তাহ প্রায় 
কদর্যা ভাড়ি দ্বারা প্রস্তত হইতে দেখা ষায়। রোগীর খাদ্য, যতদূর 
সন্ভব, বিশুদ্ধ এবং স্বাস্থ্যের উপযোগী হওয়া আবশ্বক। আমাদের 
বিরেচনায়, বাজারের অস্থাস্থ্য-কর রুটি অপেক্ষা, গৃহে স্থজির রুটি প্রস্তত 
করিয়। আহার করা ভাল। 

পাউরুটি সেকিয়৷ (টোস্ট ) বা ভাজিয়! আহার করিলে, উহা! 
থাইতে-ও ভাল লাগে এবং স্বাস্থ্যের পক্ষে-ও অনুকূল হয়। অনেক 
প্রকার নিয়মে পাউরুটি ভাজ! হইয়! থাকে। ভিন্ন ভিন্ন প্রকারে 
তাজিলে, উহার আত্বাদ-ও ভিন্নকূপ হয়। এমন কি, বাজারের কদধ্য 
রুটি-ও (কিয়! লইলে, তাহা-ও মুখ-রোচক হইয়! থাকে। 

দিকি ইঞ্চি মোটা করিয়া, রুটির 'এক একখানি খণ্ড, চাক চাকা 
করিয়! কাটিয়া রাখ। একপোয়! পরিমিত রুট হইলে, প্রায় এক 
ছটাক মাথন সামান্ত আচে চড়াও) উহা উত্তয্প গলিয়া। আসিলে, 


পাপা গিট শী এরি টিলিভিলক। টা । মাখন যে. খ্টি ওয়া আব" 


ঠ্ঠি শিষ্টার-পাঁক । 


শ্তক, তাহা যেন মনে থাকে। মুহধ আচে কটির খগ্গুলি এ-পিঠ ও-পিঠ 
করিয়া উল্টাইয়া দাও। ঈষৎ বাদামী রং হইলে, বুঝিতে হইবে, ভাজার 
কাজ শেষ হইয়াছে । অনন্তর, খণ্গুলি মাখন হইতে তুলিয়া পরিস্কত 
নেকড়া! বাঁ বলটিং কাগজের উপর রাখ ; এইরূপ অবস্থায় রক্ষণ থাকিলে, 
রুটির গা হইতে মাখন কাগজে টানিয়! লইবে। পরে রুটির খগগুলি 
কোন পাত্রে তুলিয়া, আগুনের আচে রািবে, অনেকক্ষণ পর্যন্ত 
গরম থাকিবে। ভাজা রুটি গরম গরম আহার করা-ই প্রশস্ত । 

প্রকারাস্তর ।-_রুটি টুকরা টুকরা আকারে কাটিয়া, এক একথানি 
টুকরা কোন পাত্রে সাঞ্জাইয় রাখ । অনন্তর, সর কিংবা! গাটু ছুগ্ধ প্রত্যেক 
টুকরার উপর এক এক চামচ বা বিশ্লুক ঢালিয়া দ্বাও। এক ঘণ্টা পরে, 
এই রুটর টুকরাগুলি পূর্বোক্ত নিয়মে খাটি মাথনে ভাজিয়া লও» এবং 
গরম গরম অবস্থায় পরিবেষণ কর। চিনির সহিত এই টুকর! খাইতে 
অভ্ভি নুখাদ্য। 








শ্ও্ন গম্ক্রিল্ছেচ্ £ 


টি এ স্প 


কচুরি, নিমৃকি, সিঙ্গেড়াদি প্রকরণ। 





যান ও পুর-তেদে নান প্রকার নিরমে কচুরি প্রস্তত 
|] হইয়। থাকে। সচরাচর কচুরিতে আধ পোয়া! হইতে 
টা দেড় পোয়া পর্যন্ত ত্বতের ময়ান দেওয়া হইয়া! থাকে। 

ইউ] ফলতঃ, মর়ানের ন্যনাধিকা বশভঃ কচুরি ভাল মন্দ 
হইতে দেখা যায়। ময়ান অধিক হইলে, কচুরি খাস্তাই হয়। 

কঢুরিকে পুরিকা কহে। ইহা সুস্বাঘ, রুচি-কর, সর্ব, গুরু-পাক 
বল-কর” শুক্র-বর্ধক, ও চক্ষুর হিত-কর এবং বাম ও রক্তপিত রোগে, 
উপকারক। তেলে ভাজ! ;কচুরি মব-ভেদক, চক্ষুর অনিই-কর ও 
রজ্তপিত্ত-দূষক। | 





১৬ নিটান-গাক 1 


ছোলার দাইলের কচুরি। 


ওক দের ময়দায় পরিমিত দ্বতের ময়ান ও পামান্ত লবণ দিয়া 
উত্তমরূপে মাখিয়া লইবে। লুচির ময়দা যেরূপ নিয়মে মাধিতে হয়, 
ইহা-ও সেইরূপ নিয়মে তৈয়ার করিবে, এবং যে পরিমাণ আকারে 
উহ! তৈয়ার করিতে হইবে, সেই আকারের উপযুক্ত এক একটি লেচি 
কাটিয়া রাখিবে। এখন ছোলার দ্াইল ভাল করিয়া সিদ্ধ করিয়া 
লইবে। সু্দিদ্ধ হইলে তাহাঁতে লবণ, কৃ্চজীর! ও মৌরী মিশাইয়া, 
বেশ করিয়া উট্টকাইয়। লইরে। এই চটুকান দ্রবাকে কচুরির "পুর 
কহে। বুটের দাইল, ভাজ! মুগের দাইল, কলাইয়ের দাইল, গাছ ছোল! 
এবং ছাতু প্রভৃতি বিবিধ দ্রব্যের পুর ব্যবহার করিতে পার! যায়। 

পুর্ব্বে যে ময়দার লেচি কাটিয়। রাখিয়াছ, এখন সেই লেচির ঠুলি 
কর, এবং তাহায় মধ্যে পরিমাণ-মত পূর দিয়া! চারি-ধার আাটিয়৷ দেও। 

এদিকে, কড়াতে স্বৃত চড়াইয়! পাঁকাইয়! লও, এবং সেই দ্বতে গঠিত 
কাচা কচুরিগুবি ফেলিতে থাক। এই সময় জালের খুব আচ দিতে 
গ্বাকিৰে এবং কড়! পৃরিয়! কচুরি ছাড়িবে | কছুরি ক্রমাগত জালে 
না রাখিয়া, ছুই একবার উনান হইতে কড়াখানি নামাইয়! রাখিবে। 
রক্ষণ এই অবস্থায় রাখিলে,, রম খ্বতের আঁচে উহ! বেশ সিদ্ধ 
হইক্া ফুলিয়া উঠিবে। জালে বাদামী বর্ণ হইলে, তাহ! দ্বৃত হইতে 
ভুলিয়া কোন পান্ধে রাখিবে। অন্ত পাত্র অপেক্ষ! গাল! প্রভৃতির 
উপর একটি চুপড়ি রাখিয়া, তাহাতে তুলিলে-ই ভাল হয়) কারণ কছু- 
'রির.গ্রন্ের, ত্বত অপচয় হইতে পান্ধ ন1। নীচের পাত্রে স্বত ররিয়া 
পড়ে; তাহা অন্ত পানে তুলিয়! রাখিলে, কাজে লাগিতে পারে। লিখিত 
নিয়মে ভাজিয়'লইলে, ক্রি তাজা হইর। 


পঞ্চম পরিচ্ছেদ । ১০৭ 


কলাই-দাইলের বড় কচূরি | 

 হঁগীন কলসইদাইল জলে ভিজাইয়া রাখিবে। উত্তমরূপ 
ভিজিলে, ভান! জলে কছ্লাইয়া যুইয়া, তাহার খোঁস! ছাড়াইবে। উত্তম- 
রূপ খোষা ছাড়াইয়া, ছাহা বাটিয়া লইতে হইবে। থিচ্‌-ূন্ত ভারে না 
বাটিয়! ছিবড়া ছিবড়া রকমে বাটিবে। এই বাটা দ্বাইলকে “পিটি” কহিয়! 
থাকে। এখন স্বৃতে লবণ, তেজপত্র, রুষ্ঙদীর! এবং মৌরী ছাড়িয়া 
দিয়া, তাহাতে বাট! দাইল সামান্তরূপ তাজিয়া লইবে। এইরূপ না 
ভাজিলে, দাইলের হালিস৷ গন্ধ যায় না। ঘ্বৃতে ভাজ! হইলে নামাইয়া, 
রাখিবে। এদিকে, এক সের মঞ্্দায় পরিমিত লবণ ও এক পোয়া ঘ্বতের 
ময়ান দিয়া উত্তমরূপে ঠাদিয়া৷ লইবে। ময়ান দেওয়া ও ঠাস! ভাল 
হইলে, কচুরি-ও উৎকৃষ্ট হইবে, তাহা৷ যেন মনে থাকে । ময়দা মাথা 
হইলে, তাহাতে এক একটি লেচি কাঁটিবে। লেচির ভিতর খোল করিয়। 
তাহাতে পূর্ববপ্রস্তত পূর দিয়া মুখ বন্ধ করিয়৷ দিবে। এখন, তাহা 
হাতের তালুতে রাখিয়া, চাপড়াইয়া চেপ্ট। করিয়া দ্বতে ভাবিয়া লইবে। 
এইরূপে কলাইয়ের দাইলের কচুরি প্রস্তুত করিতে হয়। 

রুচি অন্ুমারে কেহ কেহ আবার উহাতে হিঙ দিয়া থাকেন। 
হিউ, দিতে হইলে, যে সময় দাইল-বাটা তাঁজিতে হয়, সেই সময় অল্প 
পরিমাণে হিউ,ঘ্বতে তাজিয়া তুলিয়! ফেলিবে, এবং সেই স্তৃতে পূর 
ভাবিয়া লইবে। এই হিঙ, মিশ্রিত দাইলের কচুরিকে হিগ্ের কচুরি 
কহে। হি কটু টু-তিজ্ঞ-রদ, উষ্ণ-বীধ্য, লুংপাক, .অসি-বর্ধক। কামো”, 
ল্লীপক, ক-নিসারক, বাযুংনাশক প্রভৃতি গুণযুক্ত। 


১৮ ূ মিষ্টার-পাক 
াস্তাই কচুরি। 


শপ্বীপই কঠুরির ময়দায় কিছু ময়ান অধিক দিয়! তৈয়ার করিতে 
ইয়। ময়ান অধিক দিলে, উহা! অত্যন্ত মোচক অর্থাৎ মোলায়েম হইয়া 
থাকে। অন্ান্ত কচুরি ভাজার পক্ষে যে সকল নিয়ম লিখিত হইল, 
এই কচুরি-ও সেইন্নপ নিয়মে ভাঁজিতে হয়। 


দধি-ুক্ত কচুরি। 

৫ম ছোলার দাইল ঘ্বতে সামান্তরূপ ভায়া! জলে সিদ্ধ 
কফরিবে। সুসিদ্ধ হইলে, জাল হইতে নামাইয়া, জল গালিয়া ফেলিবে। 
অনন্তর, তাহ! আধমবাটা করিয়া লইবে। এখন, এই আধ-বাটা দাইল 
পুনর্্বার ঘ্বতে ভাজিবে। গাধ-ভাজা হইলে, তাহাতে দরধি মিশাইয়া 
নাড়িযনা দিবে। জালে দধি শুকাইয়া আদিলে, দারুচিনি-চূ্ণ, এলাট- 
চূর্ণ, লধঙগ-চুণ, আদা-বাটা, জাফরাণ এবং লবণ দিয়া, আর একবার 
বেশ করিয়া নাড়িয়! চাড়িয়া নাবাইয়! লইবে। | 

এখন কচুরি প্রস্ততের উপযুক্ত ময়ান দিয়া, ময়দা মাথিয়া লইবে, 
এবং মাথা ময়দায় এক একাট লেটি. কাটি! ঠুলি করিবে। প্রত্যেক 
ঠুলির ভিতর পূর্ব-প্রস্তুত দাইলের পৃর দিয়া কচুরি তৈয়ার করিয়া, 
খ্বতে ভা্দিরা লইলে-ই, দির কচুরি প্রস্তুত, হইল। এই কচুরি 
উত্তম নুখাত্ 


পঞ্চম পরিচেছেদ। বর্ি 
চিরিরারোত 
কলাই জ্ু'টির কচুরি। 

, গুীথমে শটি হইতে দানাগুলি ছাড়াইয়া, তাহার খোসা 
ফেলিতে হয়। দান্নায় অল্প লবণ মাথাইয়া, একটু পরে হাতে করিয়া 
দলিলে-ই, আপনা হইতে-ই খোসা ছাড়িয়! যায়। এই খোসা ছাড়ান- 
দানা ছিব্‌ড়ে ছিবৃড়ে ভাবে বাটিতে হইবে। দান! শক্ত অর্থাৎ পাকা 
গোছের হইলে, জলে সিদ্ধ করিয়া, জল ফেলিয়া! দিতে হইবে । পরে, 
তাহা চটুকাইয়া লইবে। এখন, প্র দিদ্ধ অথবা ধাটা-দান! ঘ্বতে অল্প 
ভাজিয়। লইবে। কিন্তু দানা খুব কোমল হইলে, সিদ্ধ করিবার অথবা 
বাটার প্রয়োজন হয় না। তাহ! ত্বতে ভাজিয়৷ লইলে-ই চলিবে। 
ভাজার পর তাহাতে পরিমিত লবণ, মরীচের গুড়া, আপ্ত মৌরী ও 
অল্প পরিমাণে গন্ধ-মসল! মাখিয়। লইবে। কেহ কেহ ভাজিবার সময় 
দ্বতে & নকল দ্রব্য ভাজিয়। লইয়া-ও থাকেন। এই ভর্জিত দানা কাদা 
কাদা হইয়া আঙিবে। এখন ভন্তান্ত কচুরি প্রস্তুতের স্তায়, ময়দা 
লবণ ও ময়ান দিয়! লেচি কাটিয়া, তন্মধ্যে এ দানার পুর দিয়া, কঢুরি 
ভাজিয়! লইবে। গরম গরম ইহা নুথাস্ত। 


গাছ ছোলার কচুরি 
লাই শুঁটির কচুরি প্রস্তুত করিবার যে নিয়ম লিখিত হইয়াছে, 
(সেই নিয়মে গাছ-ছোলার দানা ছাড়ীইয়া, ততবার! করি প্রস্তুত করিবে। 
» ধলই কচুরি আহারে অতি সুখাস্ক।  * 


উকি 


১১৯ সিষ্টাঙঈ-পাক। 


সুগের দাইলের কটুরি। 


চুকুই প্রকার নিয়মে মুগের দাইলের কচুরি হইয়া থাকে। [ছোলার 
দাইল যেমন সিদ্ধ করিয়া, তাহাতে লবণ ও মসলাদি মিশাইয়া পুর প্রস্তুত 
করিতে হয়, এবং সেই পুর গ্বার! কচুরি ভাজিয়! খাঁকে, সেইরূপ ভাজা 
মগের দাইল সিদ্ধ করিয়া, কচুরির পুর তৈয়ার করিতে হয়। কীচা ঘুগের 
দাইলে কটুরি প্রপ্তত করিতে হইলে, প্রথমে দাইলের বিউলি করিয়! অর্থাৎ 
কীচা দাইল জলে ভিজাইয়া, তাহার খোল! ছাড়াইতে হয় । পরে এীদাইল 
শিলে বাটিয়া দ্বতে ভাজিয়! পূর্ববৎ নিয়মে পুর প্রস্তুত করিবে। আর 
ভাজ। মুগের দাইলের কচুরি করিতে হইলে, ছোলার দ্াইলের যেরূপ পিট 
করিতে হয়, সেই নিয়মে প্রস্তত করিবে। ছোলার দাইলের স্ায় ছোলার 
ছাতুতে-ও অতি উপাদেয় কচুরি প্রস্তুত হইয়া থাকে । 


কলাই-দাইলের খাস্তাই কচুরি। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1-_উদ্ধম মা এক দের, খত সাত ছটা, 
মাধ-কলাইয়েকস দাইল-বাট! এক পোয়া, গোলমরীচ-চূর্ণ এক তোলা, ধনিয়া-চুর্ণ এক তোলা, 
ছোট এলাচ-চুর্ণ আধ তোলা, বত আনা, জবণ আধ. ভোলা, হিং (শোবিত, * 
ফিকিং। 

প্রথমে ময়দা দেড় পোয়! তের ময়ান দিয়া, পরে স্থল দ্বারা উততম- 


স্বপ হাসিয়া মাধিবে | এদিকে, এক ছটাক বত জালে চাইয়া, ভাহাতে 


ক কিকিৎ টির তলার মধ্যে হিং পূরিয়া, জলন্ত অঙ্গার়ের উপর কিছুক্ষণ রাখিধে। 
ভুল গুড়ি গেলে, হিং পৃথক্‌ করিয়! লইবে , ছিং শৌধিত হইল। | 
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দাইল-বাটা, গোলমুরীচ, জীরা, ধনে, এলাচ, লবঙ্গ, হিং এবং লবণ প্রভৃতি 
সমুধায় উপকরণ এক সঙ্গে ভাজিদ্না লইবে। এখন, পুর্ব-প্রস্তত ময়দায় 
ছোট ছোট এক একটি ঠুণি প্রস্তুত কর, এবং তাহার মধ্যে পূর্বা-রক্ষিত 
তঞ্জিত দাইলের পুর দিয়! মুখ জাটিযা! দেও, এবং উহ তাজিয়া লও। 


স্মপীি 


সিেড়।। 

কিচুরির ভার সিগেড়ায় পুর দিতে হয়। বিস্ত ইহাতে দাইলের 
পুর না দিয়া গোল-জালুর পুর দেওয়! আবশ্তক। আলুগুলি জলে সিদ্ধ 
করিয়া, তাহার খোস্ঠু। ছাড়াইতে হয়। ন্থসিদ্ধ হইলে সেই আলুগুলি অল্প 
চট্কাইয়া, তাহাতে কালজীরা, মরীচ ও জরিত্রীর গুঁড়া অথবা ছোট ছোট 
কুচা মিশাইতে হয়, জার এই সঙ্কে পরিমাণ-মত লবণ মিশাইয়া লইলে, 
উহার আশ্বাদ সমধিক উত্তম হইয়া থাকে। কিন্তু সচরাচর বাজারে যে 
সিঙ্েড়া প্রস্তত হয়, তাহাতে পুরের আলু কুটিয়া,স্বৃতে ভাজিয়! লওয়া হইয়! 
থাকে; তাহাতে কোন প্রকার মসল৷ দেওয়! হয় না'। 

পুর প্রস্তত করিয়া, ময়দায় লবণ ও ময়ান দিয়া, তাহ! মাথিয়! 
লইবে। এখন সেই ময়দায় এক একটি গুটি কাটিবে; এবং তাহা অল্প 
বেলিয়৷ ছোট আকারের গোলাকার অর্থাৎ লুচির স্তায় বেলিতে হইবে । 
পরে তাহ! কাটিয়া .ছুই খানি ক্িবে। উহীর একখানি লইয়া, তে-ভ'জ 
করিয়া ঠোন্ব| করিতে হইবে। অনন্তর তাহার মধ্যে পুর পুরিয়া জল-হাতে 
ঠুলির মুখ আয়া দিবে। এই গঠিত ঠোঙ্গা ঘ্বতে ভাজিয়া লইলে, 
সিঙ্গেড়া ভাজা হইল। কচুরিঝ গ্তায় ইহা*ও দমে ভাজিবে। সিঙ্গেড়া 
অর্থাৎ পানিফলের জক্কৃতি অনথসারে গঠিত হয ইরিনা 
নিঙেড়া হইয়াছে। 


১১২ মিষ্টার-পাক। 


মিমি 


(জেলের প্রতি অর্থাৎ এক সের ময়দায় এক পোয়া দ্বতের ময়ান 
দিয়া, তাহা উত্তমরূপে ঠাসিতে হয়। এই সময় উহাতে লবণ, রুীরা 
ও তিল মিশাইয়া লইবে। ময়দা মাথা হইলে, তদ্বারা গোল গোল লেচি 
পাকাইবে। এই লেচি অল্প বিস্তারে বেলিতে হইবে। বেলা হইলে, 
তাহার মুখ উত্তমরূপে ছুমড়াইয়া দিতে হইবে। অনন্তর, তাহা ঘ্বতে একটু 
কড়া ধরণে ভাঙ্জিয়।৷ লইলে-ই নিমৃকি ভাজা হইল। নানাবিধ আকারে 
নিম্‌কি প্রস্তুত হইয়া! থাকে। বড় কচুরির ঠায় আকার করিতে হইলে, 
কাগ অবস্থায় তাহাতে ছিদ্র করিয়৷ দিতে হয়, নতুবা লুচির স্তায় ফুলিয়া 
উঠে। অল্ন আস্বাদনের করিতে হইলে, খামিতে পাতি কিংবা! কাগজ 
লেবুর রম মিশাইতে হয়। 


পাটনাই নিম্‌কি। 


| ধম এক সের ময়দা, সুজি এক পোয়া, বেসম এক পোয়া 
এবং উপযুক্ত পরিমাণ লবণ, তিল ও কালনীরা মিশাইয়া নিম্কির ময়দা, 
মাখার স্তায খুব ঠাসিয়া মাখিবে। এলে ইহা জান! আবস্তক যে, বেসম 
ফিংব হুজি ভিন্ন কেবলমাত্র ময়দা স্বারা-ও উত্তম নিমৃকি হইয়। থাকে। 
দিম্‌কিতে ময়ান অধিক দেওয়া আবস্তক। অনস্তর এই মাঁধা ময়দা, 
একখানি তক্তার উপর রাখিয়া, বেলিয়! বিস্তার করিবে। কিন্তু বেনিয়া 
যেন লুচির স্তায় পাতলা! না হয়। পরে ছুরী দ্বারা তাহ! বরফির ধরণে 
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কাটিয়া লইবে।' এখন স্বতে ময়দার খগগুলি ভায়া লইলে-ই, 
গাটনাই নিম্‌কি প্রস্তত হইল। 


নানখাটাই। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।-__-সাদা এক দের, স্বৃত আধ সের, চিনি দেড় 
পোয়া। 

প্রথমে ময়দা, বত ও চিনি একসঙ্গে মিশাইয়! মাথিয়। লইবে। এখন, 
এই মিশ্রিত পদার্থ দ্বার নানখাটাই প্রস্তত করিয়া, স্বতে বাদামী রঙে 
তাজিয়া! লইলে-ই, নানখাটাই প্রস্তুত হইল। 





পর্পট। 


'পকরণ ও পরিমাণ ।---যাধকলাইয়ের দাইলের আট! একসের, 
আধ-ভাজ! জীরা ছুই তোলা, হিউ, ছই রতি, জদা-বাট। জাড়াই তৌলা, সত এক পোয়া, 
এবং লবগ চুই তোল! । 
ঘ্বত ব্যতীত অন্ঠান্তি সমুদায় উপকরণগুলি গরম জলে মাথিযা মুর 
বারা পিটিতে থাঁকিবে। ভাল রকম পিটা হইলে, হস্ত সবার আর একবার 
ভাল করিষ্ক। দলিবে। পরে ইচ্ছামত অর্থাৎ ছোট কিংবা! বড় ধরণের লেচি 
পাকাইুবে। এই লেচিতে দ্বৃত মাখাইয়া বৃক্ষপত্রের স্ঠায় পাতলা আকারে 
রুটি প্রস্তুত করিবে। কুটি তৈয়ার করিয়া, ছায়া! অথবা রৌদ্র গুকাইয়া 
অইবে। অন্তর, ভাঁহ! কুটি সেকিবার নিয়মে অথবা নুচি ভাদিবার 
প্রণানীতে স্বৃতে ভায়া :লইলে-ই পর্পট প্রস্থত হইল। কলাইয়ের দাইল 
৮ 
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ভিন্ন মুগের দরাইলের আটা দ্বারা-ও এনধপ পর্পট তৈয়ার হইতে পারে। 
তবে গ্রভেদের মধ্যে উহাতে আধ তোলা! এলাচ-ুর্ণ মিশাইয়া! লইতে হয়। 
মুগের পর্পটের আস্বাদন স্বতন্ত্র প্রকার | | 


বালুসাহী। 


(ঞ্ুক দের ফুলময়দ! একটি পাত্রে রাখিয়া, তাহার উপর দেড় 
পোয়া গরম দ্বৃত ঢালিয়া দেও, এবং চারি ধারের ময়দা তুলিয়া ঘ্ৃত মিশ্রিত 
ময়দার উপর মাথিয় রাখ। এখন আধ ঘণ্টা পর্য্যস্ত এই ময়দার উপর 
একখানি বস্ত্র আচ্ছাদন করিয়া রাখ। অনন্তর, আচ্ছাদন তুলিয়া জল দ্বারা 
মাধিয়! লইবে। পরে এ ময়দা চতুক্ষোণ তক্তির স্তায় এক এক খপ প্রস্তুত 
কর। এদিকে ঘ্বত জালে চড়াইয়া পাঁকাইিয়া লও, এবং তাহাতে ময়দার 
খগ্ডগুলি ভাজিয়া লও। জালের অবস্থায় বাদামী রং হইলে, ভাজা 
হইয়াছে জানিবে। অনস্তর, তাহা চিনির রসে ভূবাইয়! তুলিয়া রাখিলে 
বালুসাহী প্রস্তুত হইল। 

(প্রকারাস্তর)।--উপকরণ ও পরিমাণ 1--যরদা এক দের, 
স্বৃত এক মের, চিনি এক সের) গ্ধি আধ সের। 

প্রথমে ময়দায় এক পোয়৷ দ্বত ময়ান দিবে। পরে জল দ্বারা ময়দ| 
মাবিয়া, পুনর্ধার আঁধ পোয়া বত উহাতে মাথিয়া লইবে। এখন আধ- 
ছটাক পরিমাণ বড়া নির্থাণ করিয়া, তাহাতে কিছু দ্বত ও দধি মাথাইয়া, 
চাটুতে মৃদু তাপে 'দ্বৃতে ভাঙিবে। এফ পিঠ তাজা হইলে, '্অপয় পিঠ 
শলাকা দ্বারা ছিদ্র করিয়া, একতাঁর বন্দ চিনির রসে ফেলিবে, এবং বার 
বার রস দিবে । রস গুষ্ হইলে নামাইবে, বড়া ভিন্ন অন্ত রকম আকার 
করিলে, তাহাতে আর ছিত্র ফরিতে হয় ন1। 
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আরারুটের বালুসাহী। 


ঈ্লিকাতার মধ্যে বড়বাজারস্থ আফিঙ্গের চৌরাস্তায়, হিন্দুস্বানী 
ছালুইকরগণ আরান্তটের বালুসাহীকে ক্ষীরের বালুসাহী বলিয়া উচ্চদরে 
(বিক্রয় করিয়া, ক্রেতাগণকে প্রভারত করিয়া থাকে। এই বালুসাহী 
অত্যন্ত মলায়েম ) এমন কি, ক্ষীরের বলিয়! ভ্রম জন্মে। কিন্তু বাস্তবিক 
উহাতে আদৌ ক্ষীর ব্যবহৃত হয় না। তবে ক্ষীরের পরিবর্তে গুড়িকচু 
ব্যবহৃত হইয়া থাকে। যে নিয়মে আরারুটের বালুসাহী প্রস্তুত হইয়া 
থাকে, তাহা লিখিত হুইতেছে। 

প্রথমে গুঁড়িকচু জলে সুসিদ্ধ করিবে। ঠাণ্ডা হইলে উহ্বার খোসা 
ছাড়াইয়া, উত্তমরূপে চট্ুকাইর লইবে। . অনন্তর, তাহা চালনিতে চালিয়া 
রাখিবে। এই সময় একাট কথ! মনে রাখা আবশ্যক, অর্থাৎ ডহ! লৌহের 
চালনিতে না ছাকিয়, পিতলের চালনি ছার। ছাকিবে। লৌহের'চালনিতে 
ছাকিবে কচু কাল রঙের হুইয়৷ উঠিবে। এই বানুসাহী দেখিতে অত্যন্ত 
সক্ষেদ ; কারণ আরারুট ও কচুর স্বাতাঁবিক বর্ণ বিকৃত না করিলে, উহা 
আপনা হইতে-ই শুভ্র বর্ণের হইবে । -চালিবার সময় কচুর মধ্যন্থ হুত্রবৎ 
আশ-সমূহ ফেলিয়া দিবে। কটু চট্টুকাইয়া ছাকিয়া লইলে, উহা ঠিক 
মোমের. মত কোমল হইবে । এখন উহ্থার সহিত আরারুট মিশাইয়া, 
লুচির ময়দার স্তায়ঠাসিয় প্রস্তত করিবে। এদিকে পাক-পাত্রে দ্বত জালে 
চড়াইবে। *উহা পাকিয়া! আসিলে, তাহাতে বালুসাহীগুলি তাজিয়া 
লইবে।, চুরি ভাজিবার সময় যেমন উনানের সন্দুখে বসিয়া, এক এক- 
খানি করি, হাতে লেচি পিটিয়া দ্বতে ছাড়িয়! দিতে হয়, বালুষাহী-ও সেই- 
ন্ধপ নিয়মে ভাজিয়া লইবে। তবে গ্রভেদের মধ্যে, বালুসাহীর লেচি 
কচুরির আকারে গোলভাবে অন্ন বিস্তার করিয়া, মধ্যসথল একুটু টিপিয় 





টি .... মিষ্টায-পাক। 


৯৯ পি সপ১০০৯ ৯১ ক 


গর করিয়া দিবে। স্বতে পড়িয়া ভাজার অবস্থায় উহার অন্ত প্রকার 
গঠন হইয়া উঠিবে। এইরপে সমুধয়গুলি ভাজিয়! তুলিয়া রাখিবে। 
অনন্তর, £তিন তার বন্দ চিনির রম মাথাইয়া, তদুপরি পেশা! বসা" 
ইবে, এই, নিয়মে প্রস্তুত করিলে, আরারূটের 'বালুসাহী তৈয়ার 
হইল! এই বাধুসাহী' এত্ত কোমল যে, উপরি উপরি সাজাইয়া রাখিলে 
ভাঙ্গিয়। যায়। এজন্য বিস্বৃত পাত্রে ফাঁক ফাক করিষা নান্ধাইয়। 
রাখিবে। 


মদনদীপক। 


উপকরণ ও পরিমাণ---হুজি আধ মের, স্বত আবন্ঠকমত, মিছুরি 
তিন ছটাক, জীফরাণ তিন আনা, বাদাম-বাটা এক আন|, পেস্তা চারি আনা ক্ষীর 


খতন ছটাক, ছোট এলাচ*চুর্ণ আধ তোলা । 

প্রথমে সুজিতে তিন ছটাক ময়দার ষয়ান দেও; পরে তাহা জল 
দিয়। কঠিন করিয়া মাথ। এখন তাহা দলিয়া নরম কর। আবার কিছু 
জল দিয়া মাখিয়ী লও। যাধা হইলে তত্থারা এক একটি লাড়,, অথবা 
কচুরির মন্ত তৈয়ার কর, এবং প্রত্যেক লাড়, এক একটি ঠুলি 
তৈয়ার করিয়া রাখ। এখন মিছরি, জাফরাণ, ছোট এলাচ, বাদাম ও 
গেস্তা-বাটা, এবং ক্ষীর এক জঙ্গে মিশাইয়া লও। রে যে ঠুলি 
তৈয়ার করিয়া রাখা হইয়াছে, এখন তাহার মধ্যে এই ক্ষীরের পুর 
দিয় মুখ বন্ধ করিয়া দেও) অনন্তর, তাহা মৃছ উত্তাপে বাঘামী রঙে 


ভাতিয। ল।.. 


ঈঞ্চম পরিচ্ছেদ । ১১৭ 


কেশরী। 

*. শ্বীযকলাইয়ের আট! ও খোসা ছাড়ান তিল-বাটা! এবং তাহাতে 
পরিমাণ-মত খ্বৃতেপ্ন যগ্ান দিয়া, জল মাধিয়৷ বেশ করিয়া ঠাসিবে। 
পরে তাহাতে অথগ্ড জীরা, মরীচ-চুর্ণ মিশাইয়া, পুনর্ধার অল্প পরিমাণ ত্বৃত 
মিশাইয়া রাখিবে। এখন ময়দাতে ময়ান দিয়া জল দ্বারা মাথিতে 
খাকিবে। এই সময় উহাতে জাফরাণ-বাট! মিশাইয়। লইবে। অনন্তর, 
সমুদ্বায় উপকরণগুলি এক সঙ্গে মিশাইয়া, বেলন! দ্বার! বেলিয়া খণ্ড থণ্ড 
আকারে তৈয়ায় করিয়া, ঘ্বতে তাঁজিলে-ই, কেশরী প্রস্তুত হইল। 


রত 
আদ্রকী। 
ুবীবকলাইয়ের আটাতে ময়ান দিয়! বেশ করিয়া দলিবে। পরে 
তাহাতে আদা-বাটা অথবা রস মিশাইবে। এখন সমুদায় ময়ান দিয়া, 
পরিমাণ-মত জল দিয়! দলিয়া লইবে। অনস্তর, পূর্ব-প্রস্তত আটা এবং 
মরীচ-চুর্ণ, দারুচিনি-চূর্ণ এবং লবণ এক সঙ্গে মিশাইরা, বেলন! দ্বারা দলিয়া, 


স্তবকীর স্া় খণ্ড খও করিবে। পরে, ত্বতে ভাবিয়া লইলে-ই, আর্্রকী 
পাক হইল। 


খজ্ভুরিকা | 


শুউপকরণ ও পরিমাণ |--মমদা এক নের, স্ব দেড় চা 
গুহার ছুগ্ধ এক পোয়!। 
* প্রথমে আধ পোয়া ত্বত ময়দায় ময়ান দিয়া, বর নিতে 


রে মিষ্টার-পাক। 
পিপিপি পিসিস্পিসিসপিস্সিসলা অসশ সিন 


থাক। পরে, তাহাতে অর্ধেক ছুপ্ধ মাথিয়!, ছুই দণ্ড রাখিবে। এখন 
তাহাতে চিনি দিয়! ছুই দ্ মর্দান করিবে অতঃপর, অবশিষ্ট দৃপ্ধ ও পরিমাণ- 
মত জল দিয়! খুব দলিরা লইবে। এখন উহা দ্বারা খেনুরৈর -আরুক্তি 
গঠন কর। এদিকে স্বত-লহ পাক-পাত্র জাঁলে চড়াও এবং তাহাতে উহা 
বাদামী ধরণে তাজিয়া লও। যদি উহাতে আবার ছুথ্বের সর আধ- 
পোঁয়া, দধি আধ ছটাক যিশাইয়া গরম করিয়া লও, তবে উহ! “সস্তা 
'লিক খর্জ,রিকা” তৈয়ার হইল। 





টিকরসাহী | 
শুউপকরণ ও পরিমাণ ময়দা তিন পোয়া, গোস্তবীঞ্-বাটা 


এক পোয়!, ঘবৃত আধ সের, মরীচ আধ তোলা, দারুচিনি ছুই আনা, ছুদ্ধ এক গোয়!। 
প্রথমে ময়দায় আধ পোয়! ঘ্বৃত ময়ান দিয়া বেশ করিয়। মাখিয়া 
লও। পরে গরম দুধ দিয়! তাহ! দলিতে থাক। ছুধ কম হইলে জল 
দিয়া ঠাঁসিতে থাক। এখন, তাহাতে আধ ছটাক পরিমাণ এক একটি 
'লেচি পাকাও। অনস্থর এই লেচিতে কুরি তৈয়ার করার ন্তায় ঠুলি 
কর। এদিকে পৌসুবীজ-বাটায় দারুচিনি-চর্ণ এবং মরীচনচু্ণ মিশাইযা, 
ঠুলির ভিতর পূর দিয়া মুখ" বন্ধ কর। এখন তাহা কচুরি ভাজার 
তায় স্বতে ভায়া, একতার বন্দ চিনির রসে ডুবাইয়৷ লও। ভোৌক্তাগণ 
যদি টিকরসাহীর ভিতর পূর্বোক্ত পুর ন৷ দিয়া, অন্ত কোন স্খাদ্য 
দ্রব্যের পুর দিতে ইচ্ছ! করেন», তবে তাহা-ও দিতে পারেন। আমর! 
পরীক্ষা করিয়া দেখিয়াছি ক্ষীর,  বাধাম, পেস্তা-বাটায় অল্প পরিমাণে 
“গেলাপী, কাতর ও ছোট এলীচের আন্ত দান! এরং কিছ এক , 
সঙ্গে মিশাইয়া, তদ্দারা৷ পুর দিয়৷ টিকরসাহী ই করন, ত্য 
অতি উপাধের ছিই খাদা হইয়া থাকে । : ণ 


পঞ্চম পরিচ্ছেদ । ১১৯ 


বেমনী। 
উপকরণ ও পরিমাণ |।--:ছোলীর মোটা বেদম এক সের, স্বৃত 
তিন গোর, চিনি এক সের, গোলমরীচ- শচর্ণ এক তোলা । 
ৃ নি 
পরে আগুনের আঁচে রাখিয়! অবশিষ্ট স্বত দিয়া, তাড়, ছারা নাঁড়িতে 
চাড়িতে থাকিবে। বেসম লালবর্ণ হইলে, উহাতে চিনি ঢালিয়! দিয়া ঘন 
ঘন নাঁড়িতে থাকিবে। অনন্তর, তাহা নামাইয়া অল্প গরম থাকিতে 
থাকিতে, মরীচ-চূর্ণ মিশাইয়! লাড়, বাধিয়া লইলে-ই বেসনী পাক হইল। 
বেসনীতে অন্তান্য গন্ধ-দ্রব্য অর্থাৎ ছোট এলাচ, লবঙ্গ এবং দারুচিনি-চুর্ণ 
মিশাইতে পার! যায়। কিন্তু সকল মসলা, পাকের পূর্বে মিশ্রিত 
করা আবশ্তক। আর মুগের রূপ বেসনী পাক করিতে ছইলে, মরীচ 
ন! দিয়! সের প্রতি এক তোলা শুঁটের গুঁড়া ব্যবহৃত হইয়া! থাকে। 
ময়দায়-ও ্ীর়প বেদনী পাঁক হইতে পারে, কিন্তু তাহাতে আড়াই পোয়া 
পুত লাগ্বিয়। থাকে । ৃ 


তেউটি। 


অপ্বেদ৷ এক পোয়া, মাষকলাইয়ের আটা আধ সের, ছোলার 
বেসম এক পোয়া, ঘ্বত তিন পোয়। চিনি এক সের, গুঁটের গুড়া এক 
(তোলা, কপূর অতি সামান্ত পরিমাণ । 'আটা! এবং বেসম প্রভৃতি সমুদায় 
উপকরণগুলি একত্রিত করিয়া, বেনী তায় পাক করিতে হইবে। 
 লাড়, বাধিতে যদি শুক্ণে বোধ হয়, তবে আবশ্তক-মত হু নিত 
করিতে পারা ধায়। 


১২৯ মিষ্টা্র-পাক | 


পাঁপরভাজা। 
রি গ, মটর এবং কলাই প্রভৃতি দাইল জলে ভিজাইয় উত্তম- 
রূপে বাটিতে ইইবে। এই বাটা-দাইলে বেসম মিশাইয়া অত্যন্ত হাসিতে 
হইবে। উত্তমরূপ ঠাসা হইলে, তাহাতে লেচি কাটিবে, এবং বেসম 
দিয়া কটি বেলার ন্যায় গোলাকারে বেলিবে। বেলিবার পূর্বে প্র 
দ্াইলে কালজীরা, মৌরী এবং গোলমরীচের খুঁড়। দিতে হয়। অন্তর» 
উহ তৈল বা তে তাষি নইলে ই পাপরতালা ও হই 


পোকডি। 

ডি টিন নি ভি 
হয়। উত্তাপ ভিজিলে, তখন ভাঁদা জলে ধুইয়া তাহার খোসা! তুলিয়া 
ফেলিতে হয়। এখন ,এই পরিসষ্কৃত দাইল উত্তমরূপে বাটি লইবে। 
দাইল-বাটাতে লবণ, ছোট এলাচ ও দ্বাক্ষিন, গোলমরীচ বাট! অথবা, 
চর্ণ মিশাইয়! বেশ করিয়া ফেটাইবে। ফেটান ভাল না হইলে, ভাজি- 
বার সময় ফুলিয়া' উঠিবে না। এখন দ্বত জালে পাকাহিয়া, তাহাতে বড়ির 
আকারে এ ফেটান দাইল ছাড়িনা দেও। এক পিঠ ভাজ! হইলে, 
উল্টাইয়! দিয়া, তুলিয়া! লইলে, পো সত হইল। গরম গরম আহারে। 
বেশ মুখ-যোচক। 


স্তবকী। 
ভউপকরথ ও পরিমাণ ।-__মরদা। আধ সের, মাংকলাইয়ের আটা! 


এক গোয়া, সো! এক পোয়া পেবিত বাদাম আধ পোয়া) হিও.* ইং বডির 
নিকি ভ্বোলা। সৃদ্ধ'আথ দের এবং ঘধণ, এব তোলা । 


পঞ্চম পরিচ্ছে?। ১২5 


পা্পাপিন্পাপিিি 


প্রথমে মাষকলাইয়ের আটাতে আধ গোয়া দ্বৃতের ময়ান, হিও, এবং 
জল মাথিয়া, পত্রবৎ সাতখানি পাতলা রুটি প্রস্তুত করিবে। এদিকে আধ 
ছটাক দ্বত ও চারি আনা মরীচ-চর্ণ, কিঞ্চিৎ লবণ ও আদা! সবেদায় 
মাথিবে, এবং তত্থারঃ পূর্ববৎ সাতখানি পাতলা রুটি তৈয়ার করিবে। 
এখন তিন ছটাক ঘ্বত ও অবশিষ্ট লবণ, গম্ধ-দ্রব্য-চূ্ণাদি ময়্রাতে মিশাইয়া, 
ছুইখানি কিছু মোটা ও ছয়খানি পত্রবং পাতলা রুটি বেল। অনন্তর, 
একথানি মোটা রুটির উপর, একখানি কলাইয়ের রুটি, তছুপরি একখানি 
তলের কটি, এইরূপে স্তরে স্তরে সাজাইয়া, সর্বোপরি ময়দার মোটা রুটি 
দিয়! ঢাকিয়া দিবে। এবং চারি পাঁশ বেশ করিয়া আটিয়৷ দিবে। এখন 
বেলন! দ্বারা তাহ! অল্প বেলিয়া, ছুরী ছ্বারা খণ্ড খণ্ড করিয়া! চারিধার 
কাটিয়া, ঘ্বতে ভাজিয়। লইলে-ই স্তবকী প্রস্তুত হইল। 





ক রুচি অনুনারে ত্যাগ করিতে”ও পারা যায়। 








আঁ পন্বিচ্ছেদ 





রর সম ও সবেদ! পরিমাণ-যত লইয়া জলে গুলিবে। এরূপ 
রী নিয়মে জল দিতে হইবে, যেন অধিক পাতলা কিংবা 
াটি| অত্যন্ত গাড় না হয়। এই গোলা খুব ফেটাইতে 





টিসি হইবে। বাদে, মতিটুর প্রভৃতির গোল! অধিক 
পরিমাণে ফেটান আবস্তক। ফেটান ভাল হইলে, ব'ঁদে খুব ফুলিয়! উঠিবে, 
এবং অত্যন্ত মোচক অথচ মোলায়েম হইবে। : গোল! তৈয়ার হইলে, 
স্বৃতে তাহা ভাজিতে হইবে। ভাজিরাঁর সময় স্বতের উপর একখানি 
ঝাঝরি ধরিয়া, তাহার উপর গোলা দিয়া, ডাইন হাতে অল্প অল্প নাড়িতে 
হইবে। ঝাঝরির ছিদ্র দিয়! তাহা ঘ্বতে পড়িতে থাকিবে। স্বতে পড়িয়া-ই 
দানা বাধিয়া উঠিবে। এই দানাগুলি এরপ নিয়মে ভাজিতে হইবে, যেন 
নরম কিংবা কড়া গোছের নাহয়। নরম হইলে তাহা খাইতে দাতে 
অডাইগ্জ ধরিবে, আর বড়া হইলে তন্মধ্যে রস প্রবেশ করিবে না, এবং 
: তত নুখাদ্য-ও হইবে না। অনন্তর, এই ভর্জিত দানাগুলি ঘবৃত হইতে 


ধষ্ঠ পরিচ্ছেদ) ইহ 


পপ পজ্পলস্শ হইবে? এখন. উহ! তুলিয়া 
লি 


পপি 


বড় বদে। 


ও সবেদার খামি গোলার মত লইয়! জলে গুলিয়৷ খুব 
ফেটাইবে। উত্তদরূপ ফেটান হইলে, বড় ছিত্র-ৰিশিষ্ট ঝাঝরিতে সেই 
গোলা ঝাঁড়িয়! দ্বতে ভাজিয়া, চিনির রসে ফেলিয়া তুলিয়া লইলে-ই, বড় 
ৰদদে তৈয়ার ছইল। ষাযকলাইয়ের দাইলের আটাতে-ও উত্তমরূপ বড় 
বে প্রস্তত হইতে দেখা যায়। 


মিঠাই। 


কে যেরূপ নিয়মে বঁদে ভাজিবার বিষয় লিখিত হইয়াছে, 
সেইরূপ নিয়মে বদে প্রস্তুত করিয়া লইতে হইবে। অনস্তর, হাতে অল্প 
জল মাধিয়া, সেই বদে এক এক মুঠা লইয়া লাড়, বাধিতে হুইবে। বাধিবার 
মময় একটু নাঁড়িয়া চাড়িয়া লইতে হয়। কিন্তু টট্কান যেন অধিক ন 
হয়। অধিক চটটকাইলে উহা কাদার ষ্ঠায় হইবে, এবং দানা হইতে রক 
বাহির হইবার সম্ভাবন!। বঁদে একটু গাড় গোছের চিনির রসে ফেলিতে 
“হয়। কারণ, তন্বার! রস শীত গুকাইযা আইসে, এবং আস্বাদন সমধিক 
থর হইয়া থাকে। মিঠাই, ছোট ও বড় ছুই রকম আকারে বাধিতে 
পায় যায় বাঁধা মিঠাইতে আবার কিল্মিদ্‌ এবং পেস্তা জা লা! কুচি 


১২৪ শিষ্টার-পাক। 


টা নেত্কাশন্ন্জত্জ্জাতেশ বার, র. ই ছোট বর 
অনুধারে উহার আশ্বীদ ভিন্নরূপ হয় । 





মিহিদানা মিঠাই। 


শ্িগাইকরেরা হই প্রকার ভাগ পরিমাণ গ্বারা মিহিদাঁনার মিঠাই 
প্রপ্তত করিয়া থাকে। অর্থাৎ সবেদা ও বেসম সমান পরিমাণ অথবা 
সবেদা ছয় আন এবং বেলম দশ আন! পরিমাণ মিশাইয়া-ও মিহিদান! 
প্রস্তুত হইতৈ পারে। 

প্রথমে, বেসম ও সবেদা জলে গুলিয় লইতে হইবে। ফেটান ভাল 
হইলে, জলে এক ফৌটা ফেলিয়া, পরীক্ষা করিয়া দেখিবে, উহা জলে ডুবিযা 
গিয়ান্থে কিংবা উহাতে ভাসিতেছে। জলে ভাসিলে জান! যাইবে, 
উহ! উপযুক্ত পরিমাণে ফেনান হইয়াছে । এদিকে ঘ্ঁত জালে টড়াইবে। 
এস্থলে আর একটি কথা জানা আবশ্বাক, যদি-ও ঘ্বত-পৰ দ্রব্া-সমুহ 
'ভাজিবার উপযুক্ত ঘ্বতের একটি পরিমাণ আছে, কিন্তু সেরূপ পরিমাণে 
উদ্া ভাল হয় না। অধিক পরিমাণে অর্থাৎ ভাস! ঘ্বতে ভাজিলে 
উত্ধম হইয়! থাকে। তত্বতের ভাগ অল্প হইলে সেরূপ হয় না। এজন্য 
অধিক পরিমাণে ঘ্বৃত চড়াইয়! ভাভিছে হয়। আর একটি কথা, টাটকা 

ঘ্বতে যেরূপ মিঠাই প্রভৃতি গ্ুখাদয হয়, পোড়া স্বতে অর্থাৎ যে দ্বতে 
নাভি 8৬৮ সেই ঘ্বতে কোন প্রকার ত্রব্য 
ভাজিলে, তাহার আস্বাদন তত উত্তম হয় না। মিহিদান! ভাজিবার জন্য 
এক প্রকার সক ছিদ্রের বাঁঝরি ব্যবৃত হইয়া! থাকে । ঝাথ,রির. 

প্রারে বঁদে ভিন্ন ভিন্ন আকারের হইয়া থাঁকে। অন্ঠান্ত মিঠাই 
বেক নিয়ে প্রস্তুত হইয়! থাকে, মিহিদানা”ও সেইক্প নিযে প্রস্তীত, 





ধষ্ঠ পরিচ্ছেয়। ১২৫ 


৮৯ শা 


করিতে হয়। খুব ভাল চিনিতে মিহিদানা অতি পরিষ্কৃত হইয়া থাকে। 
ভাজিয়া চিনির রস হইতে তুলিয়া, অন্ত পাত্রে রাখিতে হইবে। পরে অল্প 
পরিমিত দ্বত ও জল এক সঙ্গে মিশাইয়! মিহিদানার ব'দেতে মাথিতে 
হইবে। অনন্তর, শ্মলপাতার ঠোঙ্গায় একটা মিঠাইয়ের উপযুক্ত দানা 
তুলিয়া, হাতে ঘুরাইয়৷ ঘুরাইয়! মিঠাই বাঁধিতে হইবে। দ্বার বাঁধিবার 
সময় উহাতে আবশ্তক মত ছোট এলাচশ্চুর্ণ, গোলমরীচ-চুর্ণ এবং কিম্মিস্‌ 
ও পেন্কা দিতে হইবে। 


নিখু তি। 


'ভ্বাঁধ সের ময়দা, এক পোয়া খাসা, এক সের সবেদ!, আবশ্ঠক- 
মনত জলে গুলিয়৷ ফেটাইয়!৷ লইবে। ভালরূপে ফেটান হইলে, অন্তান্ত 
মিঠাইয়ের দান! প্রস্ততের গ্তায় ঘ্বৃতে ভাবিয়া, চিনির রসে ফেলিল্না, 
পাত্রাস্তরে তুলিয়া! রাখিবে। গাঢ় রসে না ফেলিয়া, পাতল! গোছের রস 
ব্যবহার করিবে। অনন্তর, সেই দানাগুলি সামান্তরূপ নাঁড়িয়৷ চাড়িয়া, 
আঁধ ঘণ্টা পরে হাতে অল্প ঘ্বুত মাধিয়া, মিঠাইয়ের আকারে নিধু'তি 
গড়াইতে হইবে। 


মতিচুর। 
শি তিন্নরূপ ভাগ পরিমাণ লইয়া, মতিচুর তৈয়ার করিবার 
নিয়ম দেখিতে পাওয়া যায়। ভিগনবূপ ভীগ পরিমাণে তৈয়ার করিলে, 
উহার আম্বাদন-ও যে, ভিন্ন প্রকার হইবে, তাহ! সকলে-ই সহজে বুঝিতে 
প্রারেন। মতিচুরের পক্ষে বরষটর বেসম-ই উত্তম। তদ্‌-অভাবে বুটের 


১২৩ মিষ্টাগ্-পাক। 


্পে্পিপিপিসিস্পীসপী পা 


দাইলের বেসমে তৈথ্নার হইয়া থাকে । প্রথমে বদের গোলার স্তায় গোলা 
প্রস্তুত করিতে হইবে। পরে তাহা উত্তমরূপে ফেটাইবে। অন্তর, বে 
ভাজার নিয়মে ঘ্বৃতে ভাজিয়া, চিনির রদে ফেলিয়া গোলাকার লাড়, ধাধিযা 
লইলে-ই, মতিচুর্ প্রস্তুত হইল।' 





সীতাভোগ। 


€৪থমে তিন ছটাক খাসাতে, আধছটাক খত ময়ান দিবে । 
এই স্বৃত-মিশ্রিত খাসাঁতে ভাল রকম জল-শৃন্ঠ টাটকা ছান! মিশাইয়া 
লইবে। উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলে, সীতাভোগ প্রস্তুত করিবার উপকরণ 
তৈয়ার হইল। এখন সীতাভোগের উপযুক্ত ঝাঝরি লইয়া, উনানস্থিত 
দ্বতের উপর তাহা পাতিয়! পূর্ব প্রস্তুত ছানা তাহার উপর দিয়! ডাইন 
হাতে করিয়া! দলিতে হইবে। অনন্তর, ছিদ্র দিয়া তাহা ত্বতে পড়িতে 
থাকিবে। সেই ভঙ্জিত দানা পরিষ্কৃত চিনির রসে ফেলিবে। অনস্তর, 
তাহা রস হইতে তুলিয়া বাধিলে-ই শীতাভোগ প্রস্তুত হইল। 


বীবের সীতাতোগ অত্যন্ত মলায়েম হয়, এবং আহারে*ও অতি 
ছুখাধ্য.! . যদি, আধ সের ক্ষীর সীতাভোগ তৈয়ার করিতে ইচ্ছা কর, 
অরে তাহাতে বাধ সের সবেদা মিশাইয়া, অলে গুলিয়া লও। এখন, উহ 
খুহংফেটাইতে থাক । ধড ফেঁটান ভাল হইবে, তত-ই উহা উতর হইয়া 
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উঠিবে। বেশ ফেটান হইলে, তখন একখানি কড়াতে দ্বৃতি জালে চড়াও; 

এবং উহা পাকিয়! আঁসিলে, নীতাভোগ-ঝাড়! ঝাঝরিতে তই গোল! লইয়া, 
বদধে ছধড়িতে থাক) এবং ভাঁজ! হইলে, তুলিয়! চিনির রসে ফেল। 
সমুদায় ধান! ভাঙ্জা ও চিনির রসে ফেলা হইলে, তাহা বেশ করিয়া, 
নাড়িয় চাড়িয়া, মিঠাইয়ের আকারের সীতাভোগ বীধিতে থাক। 
গড়াইবার সময়, প্রত্যেক সীতাতোগে ছুই একটি কিদ্মিস্‌ ও পেস্তা 
বসাইয়া দেও। ইচ্ছা হইলে, উহাতে ছোট এলাচের দানা কিংবা কপূর 
দিতে পার । তবে, অগ্রে সমুদায় মিশাইয়া, পরে সীতাভোগ বাধিবে। 


শেপ 


বাঁধাদধির মতিচুর। 


ত্ঞ্বিপম এক সের, হুগ্ধ আবশ্তক-মত, বীঁধা-দধি এক পোয়া? 
প্রথমে বেসমে দেড়তোল! স্বতের ময়ান দ্িবে। বেপম মোটা হইলে 
কাপড়ে ভ্ীকিয়৷ লইবে। ময়ানের ঘ্বৃত উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলে, সেই 
বেদম দধির সহিত মিশাইয়! খুব ফেটাইতে হইবে। চারি দণ্ড ফেটা- 
ইয়া, এক দণ্ড সময় আবার অমনি রাখিয়া, পুনর্ববার ছৃগ্ধ দিয়া ফেটাইবে। 
যখন দেখা যাইবে, উহার উপর জল-বুদৃবুদের স্তাঁয় উঠিবে, অথব সেই 
বৈনমের গোলা এক বিন্দু জলের উপর দিলে, তাহা ডুবিয়া৷ উপরে ভাসিয়া 
উঠিবে, দেই সময় জানিতে হইবে যে, উহা মতিচুর ভাজিবার ঠিক উপ- 
যুক্ত হইয়াছে। * গোলা ও চিনির রস প্রস্তুত হইলে, একথাঁনি কড়া 
কিংবা অন্য, কোন পাক-পাত্রে দ্বত জালে . চড়াইবে, এবং তাহ! পাকিষ৷ 
আদিলে, একখানি সু হিদ্র-বিশিষ্ট ধাবক-হাতা উহার উপর ধরিয়া, 
তাহাতে পূর্ব-প্রস্তত বেসমের . গোল! দিয়া ধীরে ধীরে হত্ত সধালন 
করিতে হইবে। ঝাঝার ছিদ্র-পথে গোলা তপ্ত দ্বতে গড়িয়া কঠিন 


পপি 


১২৮ . মিষ্টায়-পাফ। 


প৯াপস্সিসমিশিপসিসীি৯ পিপি 


অনন্তর, এ ভাজ! বদে ঝাঝরাদ্ম করিয়া দ্বত হইতে ঝাড়িয়া তিন-তার- 
বন্দের চিনির রসে ডুবাইতে হইবে। সমুদয় ভূবান হইলে, তাহ! ছুই একবার 
নাড়িয়! চাড়িয়া, যখন তাহার গায়ের রম মরিয়া আসিবে, সেই সময় হাতে 
অল্প জল কিংবা স্বৃত মাথিয়া, গোলাকার লাড়্‌র আকারে বীধিয়া! লইলে-ই 
মতিচুর প্রস্তত হইল । 


জা আসিস 


মুগের লাড়,। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1-মুগের দাইল-চর্ণ বা বিউলি এক সের, ঘ্বৃভ 
এক সের, ছোট এলাচ-চূর্ণ এক তোল|। 

দাইল এক রাত্রি ভিজাইয়া জল ঝারাইবে। দাইলের যে, খোসা 
তুলিয়া জল ঝরাইতে হয়, তাহা সকলে-ই অবগত আছেন। এখন, এই 
দাইল পামান্তরূপ পেষণ করিতে হইবে। অনন্তর, দ্বৃত জালে চড়াইয়া, 
তাহাতে এ দাইল-চূর্ণ নিক্ষেপ করিয়া, লান্ছে ধরণে ভাজিয়া৷ লইবে। 

এদিকে, এক সের চিনির রস জাল হইতে নামাইয়া, খুব নাঁড়িতে 
থাকিবে। কিছু ঘন হইলে, তখন ভর্জিত দাইল-চুর্ণ ও এলাচন্চুর্ণ উহাতে 
ঢালিয়া, নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে । অনন্তর, তাহা লাড্ডুর আকারে 
পাকাইয়া লইলে-ই, মুগের লাড্ডু, প্রস্তুত হইল। 


বুটের লাড়,। 


. শউপকরণ ও পরিমাণ 1- বুটের দাইল-র্ণ এক দের, সুভ দে 


গোরা, ছোট এলাচ-চুর্ণ আধ তোলা। 


ধ্ঠ পরচ্ছেদে। 


প্রথমে, দাইলু-চুর্ণে ঘ্বৃত মাথিবে। পরে, কিঞিৎ জল মিশাইয়া, দলা 
দ্বলা কাঁরবে, এবং কতকট! ঘ্বৃত জালে চড়াইয়া, তাহাতে এ দলাগুলি 
বাদামী রঙে ভাজিয়া লইবে। অনস্তর, ঘ্বত হইতে তুলিয়া, তাহা কুটিয়া 
চুণ করিবে। এখন, এই চূর্ণ এক ছটাক ঘ্বতের সহিত মিশাইয়া, একবার 
ভাজিয়া লইবে। সভাঙ্জার পর, তাহাতে চিনির রম মিশাইয়া, লাড্ডু 
পাকাইবে। 


কৃমড়ার মিঠাই । 


তিনি অর্থাৎ সীচি কুমড়া বারা মিঠাই প্রস্তত করিতে হয়। 
মিঠাইয়ের পক্ষে পুরাতন কুমড়া-ই প্রশস্ত । যে কুমড়া পাকিয়া উঠিয়াছে, 
অর্থাৎ যাহার গায়ে সাদা সাদা খড়ি পড়ি়্াছে, সেইবপ কুমড়া-ই প্রশস্ত। 
কুমড়ার মিঠাই কেবল যে, খাদ্যের জন্ত ব্যবহৃত হয়, এরূপ নহে। 
রক্তপশ্বন্ধীয় পীড়ায় কুমড়ার মিঠাই পথ্য ও ওঁষধের ন্যায় উপকারী। ত্বকৃ 
অর্থাৎ খোস! ও বীজ-শৃন্ত এক সের কুমড়ার খণ্ডে লৌহ অথব! বাশের শল! 
দ্বার! ঘন ঘন ছিদ্র করিবে। এই ছিত্র-বিশিষ্ট কুমড়ার খগুগুলি, এক তোল! 
ফট্কিরি-চুর্ণ ও পাঁচ তোল! সবেদ! জলে ভিজাইয়া, পরে তাহ! ভাল জলে 
বেশ করিয়া ধুইম্বা লইবে। এখন, সওয়া দের চিনির রস প্রস্তত করিয়া, 
সেই রসে কুমড়ার খণ্ডগুলি দিয়া, জালে চড়াইবে। জালে রস উত্তমরূপ 
ঘন হইলে, আগুন হইতে নামাইবে এবং পাক-পাত্রের চারি-ধারে কুমড়া- 
গুলি ভুলিয়া, পাখ! হবার! বাতাপ দিতে থাকিবে। অনস্তর, উহা! তুলিয়া 
লইলে*ই কুমড়ার মিঠাই পাক. হইল। 


মিষ্টার-পাক। 


৯ স্পা তাপস পিসি সপ 


্ধীরসাপাতি লাড়ু। 


চরণ ও পরিমাণ | ক্গীর এক দের, গোধুমের পালো তি 
তোলা, বাদাম- বাটা তিন তোলা, চিনি এক সের। 
প্রথমে, চিনির এক-তার বন্দ রস প্রস্তুত করিয়া রাখ'। এদিকে, ক্ষীরের 
সহিত গোধূম-পালে! মিশাইয়া খুব ফেটাইতে থাক । অনন্তর, উহার সহিত 
বাদাম-বাটা মিশাইয়া, এক একটি লাড়, পাকাইয়া রাখ । এখন, এই 
লাভ ্বৃতে ভাঞিয়া, গরম থাকিতে থাকিতে চিনির রসে ডূবাইয়া রাখ। রস 
হইতে তুলিয়া লইলে-ই, ক্ষীরসাপাতি তৈয়ার হইল। ইচ্ছা হয় ত, লাড়, 
বাধিবার সময়, উহাতে অল্প-পরিমাণ গোলাপী আতর মিশাইয়। লইতে 
পারা যায়। 


পোলাওদানা মিঠাই। 


জ্ভাগ্তান্ত মিঠাই তৈয়ার করিতে যেরূপ বেসম ও সবের জলে 
গুলিয়া, গোল! তৈয়ার করিতে হয়, ইহার-ও সেইরূপ গোল! তৈয়ার 
করিবে। অনন্তর, তাহাতে হরিজ্রা-বর্ণের রউ. হওয়ার উপযুক্ত জাফরাণ 
গুলিয়া দিবে। এখন, উহাতে, বঁদে ঝাঁড়িয়া, চিনির রসে ফেলিবে।. বদে- 
গুলি নিতান্ত ছোট না হয়, আর দানা-সমূহ যেন স্ুগোল হয়। এইন্ধপে 
সমুদয় বদে তৈয়ার হইবে, তাহাতে থোয়া-ক্ষীর ( ঘ্বতে ভাজিয়া চরণ 
করিয়া লইবে ), বাদাম, পেস্তা, কিস্মিদ্‌ এবং ছোট এলাচের' দানা 
মিশাইয়া, বড় বড় আকারে মিঠাই কাধিয়! লইবে। ? 


ধষ্ঠ চিতা । | ১৩১ 


তত পট এ পসপসিসি রস ৯ 





পিসি ১ পসসিপিসাাপিসািতাতাপাপির্ি সিসি 


দরবেশ মিঠাই। 


শ্স্পোপাঞ্দানার মিঠাই থে নিয়মে পাক করিতে হয়, ইছার-ও 
শাকের নিয়ম অবিকল সেইরূপ । প্রতেদের্র মধ্যে এই মিঠাইতে জাঘরাঁণ 
ব্যবন্ধৃত হয় না। | 


মাখনবড়ী। 


গাই সথাদ্য মিষ্ট-দবয প্রস্ততের নিয়ম অনেকে-ই অবগত নহেন। 
মাথনবড়। অত্যন্ত উপাদের। কলিকাভার মধ্যে আফিঙ্গের চৌরাস্তা 
কোন কোন হিন্দুস্থানী হাঁলুইকর তৈয়ার ধরিয়া থাকে । দধি, দ্বত, 
আরারুট এবং চিনি প্রভৃতি উপকরণ ছারা মাখনবড়। তৈয়ার করিতে 
ভয়। উপকরণগুলি উত্তধ হইলে, তদুৎপঞ্ন ভ্ব্য-ও থে উৎকৃষ্ট হইবে, 
তাহ। যেন মনে কে ৭ 

প্রথমে, দধি একখানি মোটা কাপড়ে বাধিয়্া, কোল উচ্চ স্থানে 
ঝুলাইয়া রাখিতে হষঈটবে। যেরূপ নিয়মে ছান! বাঁধিয়া, তাহার জল 
বাহির করিতে হম, সেইক্প নিয়ছে উহা কলিয়া বাধিবে। প্রথম 
দিন বাঁধ! থাকিলে, দ্বিতীয় দিন দেখিবে, উহা হইতে জল নির্থত হইয়া, 
বন্ধন শিথিল হইয়া আসিয়াছে। সুতরাং দ্বিতীয় দিন এ, দয়ের পুট- 
লিটা খুলিয়া,  পুনর্ধার ক্ষলিয়৷ বাঁধিয়া, পূর্ব্ববৎ বুলাইয়! রাখিবে 4 
এইরূপ নিয়মে প্রায় তিন দিন বাধিক্বা 'ীধিলে, লধি হইতে সমু: 
জল মির্মত হইয়া, উহা! কঠিন ছানার স্ঠায় হইবে। অর্থাৎ খন 
দেঞিপে, দধি হইতে ভার জল নির্গত হইতেছে না, তখন তাহা আর 


১৩২ সিষ্টায়-পাক। 
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বাধিযা রাখার প্রয়োজন হইবে না। যেমন দধি বাধিযা তাহ হইতে 
বল নির্গত কর! হইয়াছে, সেইরূপ গাঢ় গোছের স্বত-ও একখানি মোটা 
নেকড়ায় বাধিয়৷ ও চাপিয়। তরল অংশ নির্গত করিতে হইবে। অর্থাৎ 
নেকড়ায় চাপিয়! ঝা নিংড়াইয়! লইলে, দ্বত-ও দির ন্যায় কিছু কঠিন 
“আকারে পরিবর্তিত হইয়া আসিবে । এখন এই তৈয়ারী দ্বত জলে 
ফেলিয়৷ রাখিবে। যে দিন মাখনবড়া প্রস্তুত করিবে, তাহার পুর্বদিন 
বৈকালে কিংবা রাত্রে এইরূপ করিয়! রাখিবে। কিন্ত তরল ঘ্বত হইলে, 
অমনি ব্যবহার করিবে। 

অনস্তর, দধির সহিত এ প্বৃত ও আরারুট মিশাইয়া খুব দিতে 
থাকিবে। এদিকে দ্বত জালে চড়াইয়া পাকাইয়া লইবে। এখন 
একটি ঘটা উপুড় করিয়া, তদুপরি অল্প পরিসর-বিশিষ্ট এক টুকর! পরি- 
স্কত নেকড়া পাতিবে, এবং তাহা জবে ভিজাইয়া, তদুপরি দধি ও 
আরারুট-মিশ্রিত উপকরণের আধ ছটাক (কম বেশী হইলে-ও ক্ষতি 
নাই) রাখিয়া অল্পজল দিয়া, নেকড়া-সম্তে উহ! তুলিয়৷ আালা-স্থিত 
স্বতে নেকড়াখানি উপ্টাইয়া, তছুপরি দধির দল! ছাড়িয়া দিবে, এখং 
ঝাঝর! করিয়া পাক-পাত্রস্থ গরম স্বত তাহাতে দিতে থাকিবে; এইরূপ 
অবস্থায় অক্লক্ষণ আলে থাকিলে উহা ফুলিয়! উঠিবে। এবং ঈষৎ 
লাল্ছে রঙ হইবে। এইরূপ রঙ, হুইলে-ই তাহা তুলিয়। রাখিবে। 
লিখিত নিয়মে সমুদয় ভাজিয়া লইবে। মাখনবড়া একদিন ভাজিয়া 
রাখিলে, অন্ততঃ কুড়ি দিন পধ্যন্ত ব্যবহার-যোগ্য থাকে ।, তবে ব্যবহার 
করিবার পুর্ব, উহাতে চিনির রস মাখাইয়া লইতে হয়। চিনির রস 
মাথাইতে হইলে, কড়া কিংবা মাটির খোলাতে রস রাখিয়া, কড়ার 
উপর কাটি বিছাইবে এবং তছপরি ভর্জিত এক একখানি মাথনবড়। 
সান্গাইতে থাকিবে। এরপ নিয়মে সাজাইবে, যেন ভা্গিয়া না যায়। 
অনন্থর, বড়া-স্থিত রসবড়ার উপর দিতে থাঁকিবে। উত্তমরূপ" রদ 
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মাথান হইলে, তাহা তুলিয়া অন্ত পাত্রে সাজাইয়া রাখিবে। এই সময় 
দানাদার চিনি কিংবা মিছরির কুতি ব| দানা ও পেস্তার কুচি * তছ্‌পরি 
সাজাইয়া দিবে । এইকপ প্রস্তুত করা মিষ্-দ্রব্যকে মাখনবড়া কহিয়া 
থাকে। খাটি ছধের চাপ, চাপ, টাট্কা দধিতে-ই মাখনবড়া অতি স্ুখাদ্য 
হইয়া থাকে। অত্যন্ত অল্প দধিতে প্রস্তুত করিলে, আম্মা অল্লরস* 
বিশিষ্ট হইয়া! উঠে। 





পাপা 





মতিপাক। 


এক্বীড়েহারিদিগের মধ্যে মতিপাকের অত্যন্ত আদর। থে নিয়মে 
মতিচুরের বদে প্রস্তত করিতে হয়, সেই নিয়মে বদে তৈয়ার করিবে, 
এবং ছুই এক গোলা ধর্দের গোলাতে নটকানের রঙ. করিবে। অর্থাৎ 
গরম জলে মটকানের দানাগুলি দিয়া টটুকাইতে থাকিবে । চটকাইলে 
জল লাল হইয়া উঠিবে। অনন্তর, দানাগুলি ফেলিয়া দিয়, :সেই 
লাল রঙ. বদের গোলাতে মিশাইয়! লইবে। এখন উহাতে বদে তাজিয়া 
লইলে, এক একটী দানা লাল মুক্তার স্তায় হইবে। এই দ্বানাগুলি 
পুর্ব-প্রস্তত বদের সহিত মিশাইবে। এদিকে একধানি কাণা-উ*চ 
থালাতে অল্প ত্বত মাখাইয়া, রস-মমেত বদেগুলি বর্ফি ঢালার স্তাক় 





* গরম গে পেস্তাগুলি ক্ষণ ফেলিয়| রাখির! -তুলিয়! লইবে। গরম জলে 
পেস্তা দিলে-ই, মজে খোসা! ছাড়িয়! যায় এবং উহার 'সবৃজ রও খুব উচ্ছল হয়। 
অনন্তর, ছুরা দ্বারা তাহ! লঙ্কা! লম্বা! কুচি কুচি করিয়া! কাটি! লইবে। পেস্তা ও 
চিনি দিষার সময়, চিনিতে ছুই এক ফোট। গোলাপী আতর মিশাইযা লইলে, আহা" 
রেরু বম উহ সাগযক্ত হইবে । 
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পুরু করিয়া বিস্তার করিয়া দিবে। কিছুক্ষণ এই থালাখানি ঢাকিযা 
রাখিবে। যখন দেখিবে, উহা বেশ জমিয়! গিয়াছে, তখন বর্ফি' কাটার 
সায়, বাদামী ধরণে বড় বড় আকারে কাটিয়া লইলে-ই মতিপাক প্রস্তুত 
হইল। ইচ্ছা হইলে, উহা খাঙ্সায় চাপিবার সময়, তদুপরি পেন্তার 
( যেরূপ মাধনবড়াতে দিতে হয় ) কুচি ছড়াইয়! দিতে পারা যায়। আবার 
যে নিয়মে বদে ভাজিয়া রসে ফেলিতে হয়, সেই সময় এ রসে জাফরাঁণ 
গুলিয়া, রঙ, করিয়া লইলে-ও উত্তম পীতবর্ণের রঙ হইয়! থাকে । 





পশ্ধারী মিঠাই। 


কিছিশুস্ানী হালুইকরগণ পশধারী মিঠাই প্রস্তত করিয়া! থাকে 
ক্ষীর ছারা এই সুমিষ্ট খাদ্য প্রস্তুত হয়। প্রথমে খোয়াক্ষীর ডাজিয় গুড়! 
করিতে হয়) তদনস্ত্র সুক্ষ ছিদ্রবিশিষ্ট চালনিতে তাহা উত্তমরূপে 
চালিয়া লইবে। চালিয়! লইলে, ক্ষীরের ডেল! স্াঙ্গিয়া যাইবে । এই 
ক্ষীর মিঠাইয়ের উপযুক্ত হইল । 

' খ্রদিকে কাশীর কিংবা কলের চিনির রস প্রস্বত করিবে । দেশী 
চিনি অপেক্ষা কলের চিনিতে খাদা-প্রবা সমধিক পরিস্ৃত হয়া গাঁকে । 
আঁক কাঁল বিটপাঁলঙের চিনি অধিক পরিমাণে বাবন্ধত হইতোছে । 
অন্যান্য দেশী টিনি অপেক্ষা এই চিনির মিষ্টতা তত ভীব্র নহে। কি 
বিটপালঙের গিনিতে যে খাদা-জবা প্রস্তত হয়, বাসী হইলে" তৎসমৃদায়ের 
বর্ণ ঈষৎ নীলাত হইয়া খাঁকে। : অতএব ভাল রকম চিনির সাঁডে তিন 
বন্ধের রঙ প্রস্তুত ফরিবে। এই রস জাল' হইতে লামাঈলে, জনয 
দানাদার হটবে। এই দানাদার ঝুরা চিনি চাঁলিয়া লা, তাচাতে 
পদিস্বগঞমজ কালী আতর মিশাইবে। এখন পূর্ব-প্রত্থত জনের 
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সহিত আতর-মিশ্রিত চিনি মিশাইয়া, উত্তমরূপে দলিয়া, এক একটি 
মিঠাইন্বাধিবে। এবং প্রত্যেক মিঠাইতে ছুই এটি কিস্মিস্‌ ও পেস্তার 
কুচি বসাইয়া দিলে, পশধারী মিঠাই প্রস্তত হইবে। ক্ষীরের ন্যায় আবার 
সুজি দ্বারা-ও উহা তৈয়ার হইয়! থাকে) কিন্তু তাহা তত নুখান্ধ 
হয় না। 


দেলখোস। 


শ্বাড়োয়ারিদিগের নিকট এই গিষ্ট খাস্ের অত্যন্ত আদর। 
বাস্তবিক, উহা! খাইতে বেশ স্বথাদ্য। প্রথমে, লুচির ময়দা যেরূপ ময়ান 
দিয়া মাথিতে হয়, সেইরূপ নিয়মে ময়দ! মাথিয়। লও। উত্তমরূপ ময়দ! 
মাথা! হুইলে, তাহার এক একটি দল! মুঠা করিয়া, স্বতে একটু ড় 
গোছের ভাজিয়! লও। সমুদায়গুলি ভাজা হইলে, তাহা হয় হামাম- 
দিস্তায়, নয় শিলে অত্যন্ত মিহি করিয়া গুঁড়া কর। এখন পাক্‌- 
পাত্রে বত জালে চড়াইয়া৷ তাহাতে এ চূর্ণ ঢালিয়৷ দিয় নাড়িতে থাক। 
ভাজিবার সময় যে, দ্বতের পরিমাঁধ একটু বেশী দিতে হয়, তাহা যেন 
'মনে থাকে । ছুই একবার নাড়িয়। দিয়া, তাহাতে পরিমাণ-মত চিনি 
এবং বাদাম, পেস্তা ও ছোটএলাচের দানা ঢালয়৷ দিয়! নাড়িতে 
হইবে । বেশ আটা আটা! হইলে, জাল হইতে পাক-পাত্রটি নামাইয়া 
নাড়িতে থকিবে, এবং ঠাণ্ডা হইয়! আদিলে, তাহাতে এক একটি লাড়ু 
পাকাইবে। এই লাড়ুকে চূন্থা বা দেলখোন্ন কহিয়! থাকে । 


হস মিষ্টার-পাক। 


নেপালী রোট। 

ক্ুবরদায় অধিক পরিমাণে দ্বতের ময়ান দিয়া, তাহা খান্তাই 
করিয়া লইতে হইবে । অনন্তর, তাহাতে জল দিয়! গজার ময়দ! মাথার 
তায় খুব দলিবে। পরে সেই ময়দ! গজ! ভাজার স্তায় কড়া করিয়া 
ভাজিবে। এরূপ নিয়মে ভাজিবে, ধেন সহজে চূর্ণ কর! যায়। ভাজ 
হইলে তাহা গুড়া করিবে, এই গুড়াতে খোয়াক্ষীর (ঘ্বৃতে ভাজিয়৷ ), 
ভাজ! বাদাম, পেন্তার চূর্ণ কিদ্মিদ্‌ ও চিনি মিশাইবে। ইচ্ছা হইলে, 
কর্পুর কিংবা! গোলাপী আতর সামান্ত রূপ মিশাইতে পার! যায়। এই 
মিষট-দ্রব্কে রোট কহিয়্া থাকে । নেপালে অনেক মঠে এই খাদ্য 
প্রস্তুত হইয়া! থাকে ॥ 


মনোহর লাড়,। 


ওক সের হাক্ম চাউলের গু'ড়ায়, উত্তম দধি এক সের মিশাইয়া 
খুব ফেটাইবে। ফেটাইবার সময় সতর্ক হইতে হইবে, যেন তাহাতে 
গুটলি বা চাপ বাধিয়! না যায়। গোঁলা তৈয়ার হইলে, জালে দ্বৃত চড়- 
ইয়া,গ্বদে ভাজার ন্যায় ঝাঝ.রিতে বদে তৈয়ার করিবে। ভাজ! বদেগুলি 
এক-তাঁর বন্দ চিনির রসে ফেলিবে ৷ এইরূপে সমুদায় ব্ধে তৈয়ার হইলে, 
তত্বার! লাড়, বাঁধিলে, মনোহর লাড়, তৈয়ার হইল। 








শিস টি 





সা এক সের, ঘ্বৃত এক সের এবং চিনি এক সের । 
খাজার ময়দায় ময়ান একটু অধিক দিতে হয়। প্রতি 
সেরে এক পোয়! দ্বতৈর কম যেন ময়ান দেওয়া না 
উট হয়। ময়ান দিয়া আবশ্তক-মত জলে মরদা গুলি 
মাখিয়! লইবে। খাজার ময়দা অত্যন্ত ঠালিবে ; এমন কি, মুপগর দিয়া-ও 
পিটিক়া লইতে পারিলে অতি উত্তম ঠাসা হয়! ফলতঃ, উন্তমরূপ ময়ান 
দেওয়া এবং উপযুক্ত পরিমাণে ঠাপ! হইলে, অতি উৎকৃষ্ট থাজ! হইয়া 
ধাকে। ময়দা মাথ! হইলে, একখানি পাটার উপর তাহা বেলন! ছারা 
পাতার ন্যায় পাতলাভাবে বেলিয়! ছুই ভা করিতে হইবে। £এবং তাহার 
উপর '্বতের লেপ দিয়া, একদিক্‌ হইতে জড়াইয়া, পাটীর উপরে রাখিবে। 
এখন তাহা হস্ত হ্বার! চেপ্টা' করিয়া, 'আবার বেলন! দ্বারা বেলিয়া সমান 
করিতে হইবে । এইক্সশে এক একবার বেলিয়া, তাহার উপর পূর্ববব্ 
*দ্বত মাবিয়া! ভী্গ করিবে, খান ভাজিলে প্রত্যেক শ্তবকগুণি ফুলিয়া 





রর মিষ্টান্নপাক। 


পপি, পাপা পা, ২০১ পাসিস্এিআপিশিসিশিসপাপিসিপিপাসপি 





উঠিবে । এই ভ'1জ-সকল পরম্পর পৃথক্‌ অথচ সংলগ্ন থাকিবে । থাজার 
স্তবকগুলি যত পাঁতল! হয়, তত-ই ভাল ) এজন্য অধিক ভীঞ্জ করিতে হয়। 
এইরূপে এক একবার ভ'াজিয়৷ ও এক একবার বেলিয়া, শেষে লম্বাভাবে 
উল্টাইয়! ছুরী দ্বার! কিংবা আঙুলে করিয়া, তাহ! হইতে ইচ্ছানুসারে ছোট 
কিংঝ৷ অপেক্ষাকৃত বড় আকারের লেচি কাটিয়া লইবে। এখন সেই লেচি, 
লুচি বেলিৰার স্তায় গোলাকাঁরভাঁবে বেলিয়!, তাজিতে হইবে । 

এদিকে ঘ্বত জালে বসাইতে হইবে, এবং তাহা! পাকিয়৷ আসিলে, থাজা- 
গুলি ছাড়িয়। দিয়া ভাজিয়! তুলিতে হইবে। এইরূপে সমুদয় খাজা ভাজা 
হইলে, তাহাতে কড়া-পাকের চিনির রস মাথাইয়া লইলে-ই খাজ! প্রস্তত 
হইল। খাজা ভাজিবার সময় আর একটি বিষয় মনে রাখিতে হয়, অর্থাৎ 
উহা তাজিয়া বদি রসে ফেলা যায়, তাহা! হইলে অনেক দ্বৃত নষ্ট হইতে 
পারে ; কারণ থাজার প্রত্যেক স্তবকে যে ঘ্বত সঞ্চিত থাকে, বসে মিশাইয়। 
গেলে কোন লাভ নাই, এজন্য যতদূর পারা যায়, উহা বাচাইবার চেষ্টা করা! 
উচিত। এ ত্বত সংগ্রহ করিতে হইলে, খাজা দ্বত হইতে তুলিয়া পেতে বা 
চূবড়িতে তুলিয়া রাখিলে, উহার মধাস্থ যাবতীয় দ্বৃত নীচের পাত্রে ঝারিয়া 
পড়ে, সেই ঘ্বত অন্ত কাজে লাগিতে পারে । অনেক সময় দেখা যায়, 
অনেকে-ই খাজ! ভাজিয়া রসে না ফেলিয়া তুলিয়া রাখেন, এবং যে সময়ে 
ব্যবহারে লাগিবে, তাহার কিছু পূর্ব রস মাথাইয়৷ থাকেন। ভাজিয়-ই 
রস মাথাইতে গেলে, আর একটি অন্গৃবিধা এই যে, উহা প্রায়-ই ভাঙ্গিয়া 
শ্বাইবার খুব সম্ভাবন]। তজ্জন্ পরে রস মাথান-ই ভাল। “ 


সপুম পরিচ্ছেদ ১৩৪ 


গজা। 


প্তবয়ানের নৃানাধিক্যানুসারে গজা ভাল মন্দ হইয়া থাকে। উপযুক্ত 
পরিমাণ ময়ান দিলে, উহা উত্তম নরম হয়। ব্যবসায়িগণ সচরাচর দের 
তি এক ছটাক ময়ান দিয়া, উহা তৈয়ার করিয়া থাকে । আকারভেদে 
তং ময়ানের নৃানাধিক্য বশতঃ গজার আস্বাদন ও ভিন্ন ভিন্ন নাম 
হইয়াছে। ময়ানের ত্বৃত কম হইলে, ময়দাঁয় সামান্্ সোডা মিশাইয়! 
লইলে, গজ! অত্যন্ত মোলায়েম হয়। 

লুচির ময়দা ময়ান দিয়া যেরূপ মাঁথিতে হয়, গজার ময়দা! মাথিবার 
পক্ষে-ও সেইফপ নিয়ম; তবে ময়ান কিছু বেশী দিয়! ভাল করিয়া ঠাসিয়! 
লষ্টলে, উহ! কোমল অথচ মোচক হয়। আর ময়ান ও ঠাঁসা কম হইলে, 
কিছু শক্ত গোছের হয়া থাকে । গার ময়ান মাথিবার সময় তাহাতে 
কিছু কালজীর! ও কৃষ্ণতিল দিলে, আশ্বীদন অপেক্ষাকৃত উপাদেয় হইয়া 
থাকে। মন্দা মাথা হইলে, একখানি তক্তা বা বারকোসে তাহা বেলুন 
গার! বিস্তার করিতে হয়। এরূপ নিয়মে বিস্তার করিবে, যেন এক বুরুল 
মোটা অর্থাৎ পুরু হয় । এখন স্ছুরী স্থারা তাহা! চৌকা-ধরণে কাটতে 
চইবে। অনস্তর, কর্তিত খণ্ুগুলি দ্বৃতে উত্তমন্ূ্‌পে ভাজা আবন্ুক। 
খয়েরের শ্তা় লালচে রং হলে, গল্জা ভাঙ্গ] হইয়াছে জানিতে হবে। 
এখন ঘৃত হইতে তুলিয়া, চিনির পাঁকা রসে ফেলিয়া, নাড়ি! চা 
হাটলে-ই? গজা প্রস্তুত হইল। 


ও 


০০ 


গোল, জিবে, গ্রবৎ কুচ গজা । 
্ক্ৈ- ই বল! হইয়াছে, গজায় কিছু ময়ান অধিক দিলে, উচা'ভাঁল 
চয! গাকে। অতএব সের করা এক পোয়া খ্ুতের হয়ান দি, পূর্বোদ্ 


১৪, মিষ্টার-পাঁক। 


নিরমে উহ মাথিতে হইবে । এখন সেই ময়দার গুট কার্টন, গোল 
ধরণে প্রস্তত করিতে হইবে । জিবেগঞ্জা করিতে হইলে, গুটি বা লেট 
বেলুন দ্বার! লর্থাভাবে বেলিতে হইবৈ। ধলতঃ কুচা বা গুঁটুকে, যে. 


কোন আকারে উহা তৈয়ার করিতে ইচ্ছা কর, সেইরপতৈয়ার করিবে 

পরে তাহা ঘ্বতে একটু কড়া গোছে ভাজিবে। ভাজিবার সর্মর মধ্যে 
মধো নাড়িয়া চাড়িরা দিবে । উপযুক্ত ভাঞ্জা হইলে, তাহা চিনির রসে 
নিক্ষেপ করিবে, এবং উত্তমরূপে নাড়িয়া চাড়িয়া, রস-সমেত খাঁনিক 
রাখিয়া দিলে, রস উহার গায়ে আপনা হঈতে-ই মরিয়া, বেশ খড়-খড়ে 
হইয়া! আসিবে। অনন্তর, উহা ভুলিয়া লইলে-ই গা পাক হইল । 


সকরপাঁরা । 


তঞ্শ্ দল উপকরণে সকরপারা প্রস্তুত করিতে হয়, সে সকল- 
সুলি-ই সহন-প্রাপা, নুখাদা, পুষ্টি-কর এবং] পবিত্র দ্রবা। অতএব এই 
পবিজ্র খাদা যে, হিন্দু-গৃহে সমধিক *আদর পাইবে, তাহার্তে আর 
সন্দেহ কি? 

উপকরণ ও পরিমাণ |--মদা এক সের, ছুদ্ধের সর এক গোরা, 
বাদাম-বাটা দেড় পোয়া, ॥চিনির রস এক পো, ঘৃত এক পোয়া, ছোট এলাচ-চূর্ণ ছুই 
জানা । 
ভাল রকম টাটকা অথচ মিহি ময়দায় হুদ্ধের সর মাথিয়া খুব দলিতে 
হইবে । যখন দেখা যাইবে, উহা বেশ মিশ্রিত হইয়াছে, তখন বাদাম- 
বাটা ও এলাচ-চুঁণ জলে গুলিয়! এ ময়দার সহিত মাথাইতে হইবে। লুচির 
ময়দা যে নিয়মে মাধিতে হয়, ইহা-ও সেই নিয়মে মাধিয়। লইবে। এখন 
এই ময়দায় এক একটি লেচিপ্রস্থত করিয়া, তদ্দার! ক্ষত কষুত্র চতুফোণ 


সপ্তম পরিচ্ছেদে। ১৪১ 





পাস ৯ ২ পাসিসবিসাপিপিনপপিিপিসপিসপিপাপ' 


ধরণে এক এক খণ্ড গ্রপ্তুত করিতে হইবে । এদিকে একটি পাত্রে সমুায় 
স্বত জালে চড়াইবে। এবং উহার গাঁজা মরিয়া পাকিয়া আদিলে, গঞ্জ 
ভাজার স্ায় তাহাতে পুর্ক-প্রস্তত ময়দার খগ্ুগুলি ভায়া তুলিয়া 
লইতে হইবে। উহা এরূপ নিয়মে ভাজিতে হইবে, ঘেন নরম না থাকে, 
অথচ কড়া”ও না হয়। এই ভর্জিত থগুগুলিতে চিনির রস মাথিয়া 
লইলে-ই, মকরপার! প্রস্তুত হল। 





পা অপি পপি সপ 


(পিসীর 


বাদামের মকরপারা। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1২ _বাদাম-বাটা এক সের, ময়দা এক 
দের, ঘৃত আধ সের, এক-তার বদ চিনির রদ দেড় পোয়া, ছুগ্ধ এক দের, মালাই দেড় 
পোয়া। 

এক্ষণে মাড়ে সাত তোলা! দ্বৃত ময়দায় ময়ান দিয়া, উত্তমরূপে মর্দান 


করিতে থাক। যখন দেখা যাইবে, উহ! বেশ মিশ্রিত হইয়াছে, তখন 
তাহাতে বাদাম-বাটা মিশাইয়া, আবার পূর্বের গ্ায় দলিতে আরন্ত কর। 
অনন্তর, ছুগ্ধের সর দিয়া পুনর্ববার দলিতে থাক। পরে গরম ছুধে এ ময়দা 
মাথিয়। লও। ময়দা মাখ। হইলে, তন্থারা এক একখানি সকরপার! 
প্রস্তুত করিঘা, ঘ্বৃতে ভাগিয়া তুলিয়া লইতে হইবে, এবং গরম থাকিতে 
থাকিতে, এক-তার বন্দ চিনির রসে ডূবাইয়া তুলিয়া লইবে-ই, বাদামের 
সকরপারা প্রস্তত হইল। 

আগ প্রকারে ভৈয়ার করিতে হইলে, এক-তার বন্দ চিনির রস লইয়া, 
তাহাতে বাদামণ্বাঁট! ও দুগ্ধ এবং ময়দ] উত্তমরূপে মিশাইতে হইবে। 
, পরে সেই ময়দায় সকরপারা প্রস্তুত বরন দ্বৃতে তায় লইলে-ই নকর- 
পারা পাক হইল। 


১৪২ | মিষ্টান-পাক। 


পা পপ পদ ০৯ তিনশ পাপন পা পপাপিপিপাপাত ৮ পাপা 


সাউভাজা। 


(০ সম জলে গুলিয়া খুব ফেটাইবে। উহা! এরূপ নিম গুলিবে,। 
যেন অধিক পাতলা বা শক্ত গোছের হয়। ইচ্ছ! হয় ধি+এই ময় উহাতে 
লবণ ও মরীচের গুঁড়া-ও দিতে পার! যাক়। অনস্তর, ঘ্বত জালে চড়াইরা, 
তছপরি একখানি ঝাঝ্র! রাখিঘা, ই বেসমের গোলা দিতে হইবে এবং 
ডা'ন হাতের তালুতে করিয়া দলিতে হইবে। এইরূপ দলম্ে ঝাঝ্রার 
ছিদ্র দিয়া লঙ্কা লঙ্বা আকারে উহা ঘ্বৃতে পড়িবে । দ্বৃতে একটু কড়া গোছে 
ভাজিয়া তুলিয়৷ লইলে-ই সাউভাজ। তৈয়ার ইইল। 


পপ পি সপানপিরউি৯। 





জিলিপি। 


ওক দের সবেদায় এক পোয়া! ছুজির খামি মিশাইবা, জলে 
গুলিবে, এবং তাহা উত্তমরূপে ফেটাইবে। ভাল রকম ফেটান না হইলে, 
জিলিপি ভাল হইবে না। 

এদিকে, দ্বত জালে চড়াইয়া, পাকাইয়। লইবে। অনন্তর, একটি 
ছিদ্র-বিশিষ্ট নারিকেলের মালা অথবা তৎসদৃশ অগ্ত কোন:পাত্রে এঁ গ্বোল! 
তুলিয়া, জাল-স্থিত দ্বতের উপর ুরাইয়া' থুরাইয়! ফেলিতে থাকিবে, এক- 
সঙ্গে আট দশখানি জিলিপি প্রস্তত হইবে। ভাজিবাঁর সময়, লাল আভা 
দিলে, তাহা তুলিয়া, চিনির রলে ফেলিবে। এবং ঝাঁষ্রি দ্বারা ডূবাইয়া 
ধরিবে। রগ হইতে তুলিয়া লইলে-ই, জিলিপি প্রস্তত্ত হইল । যে জিলিপি" 
উত্তমরপ মোচক এবং ডাটি বা পাপড়ির ভিতর রসপূর্ণ, তাহাই উৎকৃষ্ট 
ছানা দ্বারা”ও রূপ উৎকৃষ্ট জিরিপি প্রস্তত হইয়! থাকে । .. 
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অস্বতি। 
শুল্যৃতির পক্ষে কলাই-দাইলের পিটি প্রধান উপকরণ। পিট 
উত্তমরূপ ফেটাইয়া, পাতলা করিয়া লইতে হয়। অনন্তর, একখণ্ 
পরিষ্কত অথচ শক্ত মোটা নেকড়ায় গোলা পুরিয়! টিপিয়৷ ধরিতে হইবে, 
এবং জালে খ্বত চড়াইয়া, সেই ঘ্বৃতের উপর প্র পুটলি ঘুরাইয়া ঘুরাইয়া 
অমৃতি ফেলিতে হইবে। অমুতির ঢারি ধার জড়াইয়া জড়াইয়। ফেলিতে 
হয়। উহা ভাজা হইলে, ঘ্বৃত হইতে তুলিয়া, চিনির রসে ফেলিয়া, ঝাক্রি 
দ্বারা চাপিয়! ধরিতে হইবে। এক খোল! রস হইতে তুলিয়া আবার আর 
এক খোলা ভায়া, তাহাতে ডুবাইতে হইবে) এইরূপে অমৃতি প্রস্তত 
করিতে হয়। | 





মদনাম্বতি। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।--কাচামুগের দাইল-বাটা এক সের, খত 

এক সের, দধি এক পোয়া, চিনি এক সের। | | 
" দ্বাইল-বাটা ষে খিচ-শৃন্ততাবে বাটিতে হয়, তাহা যেন মনে থাকে। 
এখন এই দাইল-বাটাতে দধি মিশাইয়া, ছই তিন দণ্ড পধ্যন্ত খুব ফেটা- 
ইবে। দাইলে দধি মিশাইলে, মধুর স্ায় উহার আঁকার হইবে। দাইল 
ফেটান হইয়টছে কি না, তাহা জানিতে হইলে, এঁ ফেটান গোলায় ছুই এক 
বিন্দু জলে ফেলিবে ? যদি উহা ডূবিয়া খায়, সবে আর-ও ফেটাইতে হইবে, 
এবং ভাসিয়া' উঠিলে, ফেটান শেষ হইছে জানিবে। এখন একথানি 
পরিনত নেকড়ায়,& গোলা লইরা, জিলিপির আকারে ভাজিয়া, ডিনির রসে 


১৪৪ মিষ্টাঈ-পাক। 


৯ শা পপি, পতি ভি সপ সিএ ৯৯ এিিতপিসিি পাস সািপাসিিসপিাি পিিিশিস্পিিসিন 


ডুবাইবে। রস প্রবেশ করিলে, তাহা রস হইতে তুলিয়।৷ লইলে-ই মদনামৃতি 
প্রস্তত হইল। মদনামূতি ভাজিবার সময় মৃদু তাপে ভাঙ্গিতে হয়, আর 
দাইল ভালরূপ ফেটান না হইলে, উহার মধ্যে রস প্রবেশ করিতে পারে না, 
এবং সুন্দররূপ ফুলে-ও না। | 


যেওর।' 


ল ময়দা এক সের, ঘ্বৃত পাচ তোলা। ময়দাতে এই পাঁচ 
€তোল! দ্বতের ময়ান দিয়া, জলে পাতলা করিয়া গুলিতে হইবে। এখন 
তাহা খুব ফেটাইতে থাক। অনন্তর, কড়ায় ত্বত পূর্ণ করিয়! জালে চড়া- 
ইবে, এবং দ্বৃঙ পাকিয়া আদিলে, তন্মধ্যে একটি কাটলা স্থাপন করিবে; 
এখন ঘটী করিয়া পূর্বোক্ত গোল! তুলিয়া, এ কীটলার ভিতর ধারা" 
ক্রমে ঢালিতে তইবে। এবং উহা! পূর্ণ হইলে, ধারার বিরাম করিৰে। 
পরে কাট্লার মধ্য-স্থিত ময়দার স্কীতিভাব দুর হইলে, পুনর্ধধার তাহাতে 
গোলা ঢালিবে। এইরূপে গোলা! নিক্ষেপে, উহা ফুলিয়া, ছিপ্্ ছিদ্র আকারে 
কঠিন হইয়া আসিবে। এদিকে চিনির ঘন রস তৈয়ার করিয়া, কড়াইয়ের 
উপর কয়েকথানি বাঁশের কাটি ফাক ফাক করিয়া স্থাপন করতঃ, তদুপরি 
ঘেওর স্থাপনপূর্ববক, হাতা দ্বারা কিছু রস তাহাতে দিতে হইবে। এইরূপে 
রস-পূর্ণ হইলে, ঘেওর তৈয়ার হইল। 


পাস্তোয়।। 


| ভ্ভাঁদ রকম টাক! ছানার জল বাড়িয়া, তাহাতে অন পরিমাণে 
মেদ! কিংবা আরারুট মিপাইয়৷ উত্তমরূপে বাটিবে। এইরূপ মিশ্রণকে 
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প্বাধন” দেওয়া কহে। বাটা হইলে তাহ! চট্্কাইয়া, কিছু লম্বা ধরণে এক 
একটি পাস্তোয়! তৈয়ার করিবে। এই সময় উহার ভিতর এক একটি 
এলাত্চর দানা দিবে। এখন দ্বত জালে চড়াইয়া» তাহাতে গঠিত 
'পান্তোয়াগুলি ভায়া চিনির রসে ফেলিবে। অনস্তর, তাহা হইতে তুলিয়া 
লইলে-ই পাস্তো়া গ্রস্তত হইল। 





সরতোয়া। 


পা ভ্ঞোয়া যে নিয়মে প্রস্তত করিতে হয়, সরতোয়া প্রস্তুতের 
নিয়ম অবিকল সেইবূপ ; প্রভেদের মধ্য পাস্তোয়া৷ অপেক্ষা সরতোয়৷ বড় 
আকারে তৈয়ার করিতে হয় এবং তাহার ভিতর সর ও জাফরাণের পুর 
দিতে হয়। আহারের পুর্ব্বে রস-সমেত সরতোয়াতে ছই এক বিন্দু 
গোলাপী আতর মিশাইলে, অতি উপাদেয় হইয়! থাকে । 


মেওয়ার পান্তোয়া। 


ওক সের মেওয়া অর্থাৎ ক্ষীরে এক হইতে পাচ ছটাক পর্্ত 
সবেদা মিশাইবে। কিন্তু সবেদ! টাটুক! হওয়া চাই ) কারণ, বাধী হইলে, 
ভা্জিবার সয়ুয় ভাঙ্গিয় যাইবার সম্ভাবনা । আর এ সবেদায় কিছু ময়ান 
দিতে হয়। এখন মেওয়া ও ময়দা অথবা! সবেদা উত্তমরূপে চট্কাইয়া 
পুর্ববৎ গঠন করিয়া, দ্বৃতে ভািয়া চিনির রসে ফেলিলে, মেওয়ার পাস্তোয়া 
পাক হইল। বেদ! কিংবা! ময়দার বাধন অধিক হইলে, উহা 
ভাল হর না। | | 


১৪৬ শিষ্টার-পাক 


ছানাবড়া । 

হপ্পৃস্তোয়ার স্তায় ছানাবড়। পাক করিতে হয়। প্রথমে ছানার, 

জল বাহির করিবে। তদনন্তর তাহাতে খাসা মিশাইরে। এক সের 
ছানায় পাঁচ ছটাক পধ্যস্ত খাসা মিশাইতে দেখ! যাফ। ছানা ও খাসা বেশ' 
করিয়া! চট্্কাইয়া, তন্দারা এক একটি গোলাকার তৈয়ার করিবে, অর্থাৎ 
সচরাচর যেরূপ আকারে ছানাবড়া প্রস্তত হুইয়া থাকে, দেইরূপ আঁকারে 
গড়াইবে। এই গঠিত ছানাবড়া লাল্ছে ধরণে দ্বৃতে তাজিয়া, চিনির 
রসে ফেলিয়া প্রস্তত করিলে-ই ছানাবড়া! পাঁক হইল। রস হইতে 
তুলিয়া, উহার উপর দানাধার চিনি ছড়াইয়া দিলে, মিছরির বুকনির স্তায় 
বোধ হইবে। আবার অন্য রকম ভাগ পরিষাণে-ও ছানাবড়া তৈয়ার কর! 
যাইতে গারে। অর্থাৎ ছয় জানা! ছানা এবং দশ আনাঁ-পরিমাণ সবেদা, 
. এক সঙ্গে উত্তমরূপে মিশাইপ্া, ছানাবড়া প্রস্তত করিয়া, চিনির রসে পাক 

করিয় লইলে-ই, ছানাবড়া পাক হইল । 





| লেডিক্যাণিৎ। 

এক সের ছানার যি লেডিক্যাণিং তৈয়ার করিতে হয়, তবে এক 
পোয়া স্থজিতে যয়ান দিয়, ছানার স্থিত উত্তমরূপে মিশ্তিত করিবে । 
অগ্রে ছানার জঙ্গ বাছির় করিবে। ছথাণান্ক জল থাঁকিলে- উহ! ভাঙ্গির। 
ঘাইবে। লেডিক্যাপিঃ আর স্থাঁদাবড়া পাক প্রাক এক-ই প্রকার । লেডি 
ক্যাণিংমত্যন্ত বড় করিয়! গড়াইতত হয়। কল, আকার-গত এঁজেদের 
সহিত আস্বাদের কোন সব্ন্ নাই। পূর্বে ফে ছানা ও সুি তার 
কর হইয়াছে, তথা লেডিক্যারিং ইনার, করিয়া, ছানাবড়ার স্তায় পাক 


সপ্তম পাঁিচ্ছে। ১৪৭ 


পপি? পিপিপি পন পপি পপ 


করিয়া লইলে-ই উহ তৈয়ার. হইল ক্ষীর দিশাইয়া তৈয়ার করিলে, 
লেডিক্যাণিং অভি স্ুস্বাছ হইয়া! থাকে । 


দানাদার। 
জুল্রসগোর্লা প্রস্তুত করিয়া, তাহা বস হইতৈ ভুলিবে। অনস্তর, 


হাছাতে কড়া পাকেন্স চিনির রল মাখাইয়া লইবে। এই রস জমিয়! 
আিলে, দানাদার প্রস্তত ছইল। 


মালপোয়া। 


শউপকরণ ৬ পরিমাণ 1--উউম ময়দা এক সের, দধি আধ দের, 
চিনি দেড় পোয়!। 


প্রথমে ময়দা, চিনি ও দধি একসঙ্গে মিশাইয়! জ্পে গুলিয়া লইবে। 
এখন দ্বৃত-পূর্ণ একখানি তৈ ( লৌহ নির্থি পাত্র ) জালে চড়াইবে, এবং 
তাহাতে পূর্ধ-মিশ্রিভ ভরল ভ্রধা, একটি পাত্রে লইয়া ্ খ্বৃতে ঢালিয়া দিবে, 
বাদামী বর্ণ হওয়া পধ্যস্ত ভাঁজিবে। কিন্তু অগ্রে চিনি না দিক়্া, মালপোয়া 
'ভাজিকা, চিনির রসে ফেলিয়া লইলে-ই ভাল হয়। আর গিরি 
না দিয়া, বড় এপাঁচের দানা দিলে ভাল হয়। 


বনে ছানার জল নিঃগারণ করিস ফেলিরে।; পরে তাহা 
উদ্ধনরূণে বাটিক লইবে। এখম তাহাতে কির খাসা উদ্ষরাপে বিলা- 


১৪৮ মিষ্টায়-গাঁক। 


ইয়। লইবে। অনন্তর, উপযুক্ত-পরিমাণ ছুগ্ধ, মৌরী, ছোটএলাচের দান। 
ও গোলমরীচ-ূর্ণ মিশাইবে? এই মিশ্রিত পদার্থ মালপোয়৷ ভাঙার 
নিরমে ভাজিয়৷ রসে ফেলিয়! তুলিয়া! লইবে। 


পপি 


ক্ষীরের মালপোয়া। 


(লে নিয়মে ছানার মালপোয় প্রস্তত করিতে হয়, ক্ষীরের 
মালপোয়৷ প্রস্ততের নিয়ম-ও অবিকল সেইরূপ। প্রভেদের মধ্যে ছানার 
পরিবর্তে কঠিন ক্ষীর বাটিয়৷ লইতে হয়। এই মালপোয়৷ অত্যন্ত 
সুথাদ্য। 


সবেদার মালপোয়!। 


মাধ সের সবেদা, এবং এক পোয়া ছান! জলে গুলিয়! 
ফেটাইবে। পরে তাহাতে কিছু কাবাবচিনি-চুর্ণ, গেরলমরীচের গুঁড়া 
এবং বড় এলাচের আস্ত দান! মিশাইয়৷ লইবে। এই মিশ্রিত পদার্থ 
মালপোয়! ভাজার নিয়মে স্বৃতে ভাজিয়া, চিনির.রসে ফেলিবে। অনস্তর,' 
তাহা হইতে তুলিয়া! লইলে-ই সবেদার মালপোয়৷ প্রস্তুত হইল। 





পানিফলের গজা। 


 প্ষশীনিফলের আটার প্রথমে ময্ান দিবে; তদনত্তর জল...ার! 
গজার ময়দার স্তান্স মাথিয়া৷ লইবে। ময়ান অল্প হইলে গা মোলায়ে 


সপ্তম পরিচ্ছেদ । | ১৪৯ 


হয় না, ইহা ধেন মনে থাকে । পানিফলের গা! সচরাচর লম্বা অথচ 
লরু আকারে তৈয়ার করিতে দেখা যায়। অন্তান্ত গজ! যেরূপ নিয়মে 
ভাজিয়া, চিনির রস মাখাইয়! লইতে হয়, এই গজার-ও তৈয়ার 
করিবার সেইরূপ নিরম। পানিফলের গজা বেশ মুখপ্রিয় | পানি- 
কলের আটা অর্থাৎ ময়দা ছারা তৈয়ার হয় বলিয়া, ইহাকে পাঁনিফলের 
গজ৷ কহিয়া থাকে। 





মধুরাপ্্ খণ্ড,ই। 

শুউপকরণ ও পরিমাঁণ--সুগের বেসম এক দের, দাধি এক সের চিনি 
এক সের, ঘ্বত এক পোয়া, দাঁরুচিনি-চুর্ণ দুই আনা, লবণ পরিমিত লবঙ্গ-চর্ণ ছুই আনা, 
গোলমরাচ-চূর্ণ চারি আন!। 

প্রথমে কিছু দধি ও বেনমে কিঞ্চিৎ জল দিয়! খুব ফেটাইবে। ফেটান 
হইলে, তাহা আগুনের আঁচে স্তাপন করিবে, এবং সর্বদা নাড়িতে 
থাকিবে। জল শুঞ্ক হইয়া কঠিন হইলে, নামাইয়া৷ পাটাতে রাখিয়া 
দলিতে থাকিবে। অনস্তর, তাহা বিস্তীর্ণ করিয়া, ছুরী দ্বার চতুফোণা” 
কৃতি ধরণে এক এক খণ্ড কাটিয়া, গজ প্রভৃতি ভাজার নিয়মে ভাজিবে। 
ভাজ! হইলে, তুলিয়৷ একতারবন্দ চিনির রসে ডুবাইবে। এ স্থলে ইহা 
জান! আবন্ক, পুর্বে যে চিনির পরিমাণ বলা হইয়াছে, সেই চিনির রস 
প্রস্তুত করিয়া হইতে হয়। উহার ভিতর রস প্রবেশ করিলে তাহা 
তুলিয়া লইবে। এখন দধিতে সমুদায় উপকরণগুলি মিশাইয়া, কাপড়ে 
ছাকিয়! 'লইবে। এই দধি আগুনের আঁচে রাখিয়া, তাহাতে পূর্বব- 
প্রস্তুত, রস-পূর্ণ খণ্ড ইগুলি ফেলিয়া "দিয়া, একটু গা-মাখা! গোছের 
হইলে-ই নামাইয়। লইবে। 


১৫৪ রর, শিষ্টপ্লি-পাক। 


চে 


লবঙ্গ-বড়া। 


তুৃদি অথবা খাস! ময়দায় প্রস্তত করিলে, লবঙ্গ-বড়া উত্তম 
সুাত্য, হুয়। প্রথমে সুজি বা ময়দা অধিক পরিমাণ ময়ান মাখিয়া, 
এক ঘণ্টা ভিজাইয়! রাখিবে। পরে তাহা উত্তমরূপ ঠাসিয়৷ মাথিবে। 
এখন এক একটি গুছি কাটিয়! তাহা বেলিবে। অনস্তর, তাহার উপর 
কিস্মিস্‌ দিয়! পানের খিলির আকারে সুড়িয়। মধ্যস্থলে একটি লবঙ্গ 
বিদ্ধ করিয়া দিবে। অতঃপর, উহ তাত্িযা লইলে-ই লবঙ্গ-বড়। 
প্রস্তুত হইল। কেহ কেহ জাবার গজ্ান্প যেরূপ চিনির রদ মাখাইয়। 
থাকেন, মেইন্প রস মাখাইয়। থাকেন। 








রত খপ হনে, তাহাতে ছুগ্ধ কিংবা! জল চালিকা 
দিবে । ছই একবার ফুটিয়া আসিলে, চিনি দিয়া 
নাঁড়িবে। আর বদি কিস্মিস্‌ দিতে ইচ্ছা হয়, তবে 
: তাহা-ও£ দিতে পাঁর। জালে বখন দেখা যাইবে, উত্তষরূপ গাড় হইয়! 
আদিয়াছে, তখন নামাইয়া লইলে-ই মোহনতোগ প্রস্তত হইল। চিনির 
পরিবর্তে চিন্নির রস দিলে ভাল হয়। আর এক কথা, এক সের 
স্থজিতে এক সের খ্বত দিতে পারা যায়। মোহনভোগের সংস্কৃত নাম 
লপ্গিকা, ইহাকে হালুয়া-ও কহিয় থাকে। ইহা মধুর-রস, গুরু-পাক, 
সিদ্ধ, রুচি-কর, তৃষি'জনক, পুষ্টি-কর, দল-কারক, গুক্র-বর্ধক, কফ” 
জনক এবং হাড়-পিতু-নাশক ।' 


১২ ৃ িষ্টার-পাক। 


_ সুগের দাইলের মোহনভোগ। 


: হভাঁগ মুগের দাইল জলে ভিজাইয়া বাঁধিবে। উত্তমরূপ 
ভিজিলে অধিক জলে ধুইয়া, তাহার খোসা তুলিয়া ফেলিবে। পরে এই 
দাইলগুলি শিলে বাঁটিবে। এরূপ করিয়া বাটবে, যেন ছিবড়া ছিবড়া 
হয়, কারণ অধিক বাটা হইলে, মোহনভোগ আঠা আঠা হইয়া যায়। 
এ-দিকে স্বত জালে চড়াইয়! পাকাইয়! লইবে। এই মোহনভোগে 
গ্বতের পরিমাণ একটু অধিক হইলে-ই ভাল হয়, নতুবা একটু হাল্সে 
গন্ধ ছাড়িতে থাকে । এখন ত্বৃতে দাইল-বাট! ঢালিয়া দিয়া, বেশ করিয়া 
নাড়িতে চাঁড়িতে থাকিবে ; এবং ভাজা ভাজা হইলে, তাহাতে ছধ, 
(কেবলমাত্র জল দিলে-ও হইতে পারে ) চিনি এবং অল্প জল ঢালিয়া 
দিবে। এই সময় বদ্দি আবার বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং ছোট এলা- 
চের দানা-চুর্ণ দেওয়! যায়, তবে আর-ও স্বখাদ্য হইয়া) থাকে। জালে 
কাদা কাদ। অর্থাৎ মোহনভোগের ন্যায় হইলে, উনান হইতে নামাইবে। 
অল্লমাত্রায় কপ্পুর দিলে-ই ন্ুখা্য মুগের দাইলের মোহনভোগ পাক হইল । 


কিন্মিসের মৌহুনভোগ ৷ 


শুউপকরণ ও পরিমীণ 1--কিস্মিস্‌ এক সের, ঘবত আধ পৌয়া, চিনি 
এক পোয়া। , 

প্রথমে ভাল রকম পুষ্ট কিস্ষিন্গুলি হলে উত্তমর্ূপ ধৌত ক্রিকে। 
এই সমন্ধ উহার বৌটা যে, ফেলিয়া ছিতে হয়, তাহা বোধ হয় সকলে-ই 
জানেন। পাক-পাত্রে করিয়! ঘ্বত জালে চড়াও এবং. তাহাতে কিস্মিম্‌ 
দিশা খুস্তি বার! নাত্তিতে থাক । নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, ই্রব 
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এপাশ 








পাশাপাশি 


হুইয়। আসিতেছে, তখন চিনির রস ঢালিয়। দিয় নাড়িতে থাক, এবং গাড় 
হইলে তাহা নামাইয়া লইবে। ইচ্ছা হইলে এই সময় উহাতে ছোট এলাচ- 
ুর্ণ দিতে পারা যাঁয়। 


সাপ ৬৬৯ 


পেঁপের মৌহনভোগ। 


শ্যলা পক পেঁপে ছবারা-ই উত্তম মোহনভোগ হইয়া থাকে। প্রথ- 


মতঃ, পেঁপের খোস! ছাড়াইয়া তাহা চিরিয়৷ ফালি ফালি করিতে হয়। 
অন্তর, তাহার মধ্যস্থ বীজ ফেলিয়! দিয়া, চট্কাইয়া পাতল! নেকড়ার 
ছকিয়! লইতে হইবে। ছ'াকিবার অন্ুুবিধা হইলে, পেঁপেতে যে সকল 
শির! অর্থাৎ হুত্রবৎ আশ থাকে, তৎসসুদ্বায় বেশ করিয়া বাছিয়া কেলিবে। 
এখন, পাকপাত্রে মাখন অথব! গ্বত জালে চড়াইয়! পাঁকাইয়া লইবে। 
পাকিয়া আসিলে, এ পেপে ঢালিয়। দিয়া খুস্তি দ্বারা নাঁড়িতে থাকিবে। 
এইরূপ অবস্থায় অল্নক্ষণ নাড়া চাড়ার পর, তাহাতে ছৃপ্ধ ও চিনি কিংবা 
মিছরি দিয়! নাড়িতে থাকিবে । মৃদু জালে অল্পক্ষণ নাড়া চাড়ার পর, যখন 
দেখা যাইবে, বেশ লপেট গোছের হয়! আসিয়াছে, তখন তাহা উনান 
হইতে নামাইয়! লইলে-ই, পেঁপের মোহনভোগ প্রস্তুত হইল। 


মিঠা কুমড়ার মোহনতোগ। 


ইউপকরণ ও পরিমাণ টি এক মের, সবেদ| আধ গোরা, 
চিনি জাধ সের, ঘবুত একপোৌঁয়া, দারুটিনির কুচি ছুই আন, লবঙ্গ আটুট, ৰাদাম এক 
“ছটাক, কিস্মিস্‌ এক ছটাক এবং গেস্ত! এক ছটাক। 
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আপা তাপ ২ পিপিপি 


প্রথমে কুষড়া ফালা ফালা! করিয়া কুটিয়া লইবে। পরে তাহার অতি 
ও বীজ এবং খোলা ছাড়াইয়া কেলিবে। এখন এই ফাঁলিগুলি বেশ করিয়! 
ধুইফ়া নুণিষ্ধ করিয়া লইবে। অনন্তর, এ সিদ্ধ কুমড়া চট্কাইয়! কাপড়ে 
ছাকিয়! রাঁথিবে। ছাকা হইলে, ভাঁহাতে চিনি ও৭সবেদ! উত্তমরূপে . 
মিশ্রিত করিবে । এখন পাক-পান্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে সমুদয় ঘ্বত 
ঢালিয়! দিবে, এবং উহ! পাকিয়া আঙ্গিলে, লবঙ্গ ফোড়ন দিয়! কুমড়া ' 
ঢালিয়। দিবে। এই সময় হইতে ধন বন নাড়িতে থাকিবে। কিছুক্ষণ 
জালে থাকিলে, যখন উহা! চটচটে হইয়! কাটির গায়ে কাষড়াইয়া ধরিবে, 
এবং কুষড়ার গন্ধ নষ্ট হইয়া, তাঁহ! হইতে সুগন্ধ বাহির হইতে থাকিবে, 
তখন অন্ঠান্ত উপকরণ দিয়! নাড়িয়া চাড়ি! লইবে। 


আদার মোহুনভোগ। 


শউপকল্পণ ও পরিমাণ 1--ছাদ। এক দের, দ্বত এক দের, এবং 
সদ তিন তোল! 
ভাল রকম আদ! (অর্থাৎ দ্রাগি কিংবা! পচা না! হয়) জলে সিদ্ধ 
করিবে। সিদ্ধ হইলে এ জলের সহিত বাটিবে। এখন এই আদা-বাটা, 
গয়দার দছিত বিশাইয়া ঘ্বতে ভাজিবে। অনন্তর, একতার বন্দ চিনি 
পাঁনক উহ্ছাতে দিয়া পাক করিয়া লইবে। 


দালওয়ার খাসা মোহনভোগ | 


উপকরণ চ. পরিমাণ |স্্মরদা আধ পোর, মৃত এক পোয়া, চিনি 
গাধ পোয়। এবং ডিম একাি। 


জন্ম গায়িছেেদ ॥ ৫ 
প্রথমে চিনির গা রস তৈয়ার করিবে । রস তৈয়ার হইলে ভাহ! 
কোন পাত্রে রাখিবে। এধিকে ডিম ভান্গিয়! অন্প জলের মহিত তাঁহার 
তরলাংশ উত্তমরূপে ফেনাইবে। ফেনান হইলে তখন চিনির রসে মিশা- 
ইয়া আবার বেশ, করিয়া ফেনাইতে থাকিবে। অনস্তর, তাহ! মৃছ জালে 
চড়াইয়া, ময়দ! জলে গুলিয়! উহ্নাতে টালিয়া দিবে । কিন্তু নাড়া বন্ধ করিবে 
পা, অনবরত নাড়িতে নাড়িতে, জালে যখন গাড় লই! আসিবে, তখন 
তাহ! নামাইয়া লইবে। 


লাউরের হালোয়া। 


ভলাীউ ঘর! যেরূপ বাঞ্জন পাক হয়, সেইরূপ উহাতে পাস ও 
উৎকৃষ্ট আচার এবং উপাদেয় মোহনভোগ-ও প্রস্থত হুইয়া থাকে । 
লাউয়ের মধ্যে এক জাতীয় লাউ আতিক, তদ্ধার! হালোয়া পাক করিলে, 
আস্বাদন বিকৃত হইয়া থাকে। প্রথমে লাউয়ের খোনা ও বুকে ছাড়াইয়া, 
ভিতরের বিচি প্রতৃতি ছাড়াইয়। ফেলিবে। উহা ছাড়ান হইলে, লাউ পাতলা! 
পাতলা করিয়া কুটিবে। পরে উত্তমরূপ ধুয়া জলে সিদ্ধ করিবে। স্ুসিদ্ধ 
* হইলে, জাল হইতে নামাইবে এবং ঠাওা হইলে জল*সহ চট্টকাইবে। 
চট্টকাইতে চট্টকাইতে যখন তাহা দ্রব হইয়া জলে গুলিয়া যাইবে, তখন 
কাপড়ে ছাকিয়৷ রাখিবে। এখন পাক-পাত্রে ঘ্বত জালে দুড়াইবে এবং তাহা 
পাকিয়৷ আসিলে পূর্বব-রক্ষিত লাউ, ছধ ও চিনি ঢালিয়! দিবে। এই 
সময় হইতে মহ জাল দিবে | যখন দেখা যাইবে, উহা ্বন অর্থাৎ কাটির 
* গায়ে ক্ষামড়াইয়া ধরিতে্ছে, তখন তাহা জার জালে না রাখিয়া! নামাইবে। 
নাঘাইয়! ছোট এলাচগ্টর্ন ও অপ পরিষ্মাণে কপূর ছড়াইয়া দিয়া লইলে-ই, 
গ্া্উয়ের মোহনতোগ পাক ইইল। এট যোছনড়োগে ঘি বাদাম, পে 


১৫৬ মিষ্টাপ্-পাক। 











এবং কিন্মিস্‌ দিতে ইচ্ছা হয়, তবে ভাহা-ও দিতে পাঁরা যায়। বাদাম 
ও পেন্তা বাটিয়া দিলে আস্বাদ আর-ও লুমধুর হয়। 


হুরীরা । 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।---গোহুম-পালে! ছুই মের, ঘৃত এক সের, 
চিনি দুই সের, লবঙ্গ-চুণ এক তোলা এবং জাফরাণ দেড় আন! । 

গোধুমের পালে ত্বতে ভাজিয়া, তাহাতে পরিমিত জল বা দুধ ঢালিয়া! 
দিবে, এবং এক বলকের পর অর্থাৎ অর্ধ-পক্ক হইলে, একতার বন্দ চিনির 
রস ও জাফরাণ দিবে। জলের অবস্থায় ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে। সুপক 
হইলে, নামাইয়! লইবে। 


বুটের দাইলের মোহনভোগ | 


আুলুটের দাইল জলে ভিজাইয়া রাখিবে। উত্তমরূপ নরম হইলে, 
তাহা ছিবড়া! ছিবড়া করিয়া বাটিয়া দ্বতে ভাজিতে থাকিবে । এক সের 
দ্বাইলে প্রায় এক সের ঘ্বৃত লাগিয়! থাকে। ভাজিবার সময় অনবরত 
নাড়িবে ॥। যখন দেখিবে, উহার হাল্‌্সে গন্ধ ঘুচিয়া৷ গিয়াছে, তখন 
তাহাতে ছুধ ও চিনি, বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং ক্ষীর *.দিয়) নাড়িতে 
থাকিবে। অনন্তর, উহ! জাল হইতে নামাইয়৷ লইলে-ই, হিরা 
মোহনভোগ প্রস্তুত হইল। 


ক খোয়াক্ষীর উত্তমক়প গুড় করিয়! ঘৃতে ভাঁজিয়। উহাতে দিবে। 


অষ্টগ পরিচ্ছেদ । ১খ 


মানকচুর মৌহনভোগ। 

, "জুটি করিতে হইলে, যে নিয়মে মানকচুর আটা প্রস্তুত করিতে 
হয়, সেই নিয়মে আটা তৈয়ার করিবে, এবং আটার পরিমাণ বুঝিয়া ছুগধ 
জালে চড়াইবে। উহা! উথলিয়। উঠিলে, তাহাতে এ আট। ও চিনি দিয়া, 
অনবরত নাড়িতে থাকিবে । ইচ্ছা! হইলে এই সময় কিন্মিস্‌ ও পেস্তা-ও 
উহাতে দিতে পারা যায়। জালে বেশ থকৃ-থকে হইয়া আদিলে নামাইয়া 
লইবে। এই খাদ্য শোথ ও কোষ্ঠবন্ধতা রোগে উপাদেয় পথ্য মধ্যে গণ্য 
হইয়া থাকে। 


পাঁউরুটির মোহনভোগ | 


গুঞ্ীথমে ছধ জালে চড়াইয়। নাঁড়িতে থাকিবে। অনন্তর, তাহাতে 
পাউরুটির ভিতরকার কোমলাংশ এবং পরিমাণ বুঝিয়৷ চিনি, বাদাম, 
পেস্তা ও কিস্মিস্‌ দিয়৷ নাঁড়িতে নাড়িতে, যখন দেখিবে, ঠিক মোহন- 
ভোগের আকারে উপস্থিত হইয়া, আসিয়াছে, তখন তাহ! নামাইয়! রাঁখিবে। 
কেহ কেহ আবার রুটির শাস দ্বতে ঈষৎ ভায়া লইয়া, তদ্বার! 
মোহনভোগ প্রস্তুত করিয়া থাকেন। 


তাল আঁটির মোহনভোগ। 
শীল আটির শাস বাহির করিয়া উত্তমরূপে বাটিয়! লইবে। 


পরে তাহাতে ছুধ মিশাইয়া, অন্তান্ত মোহনভোগ পাক করিবার নিয়মে 
প্রস্তত করিয়৷ লইবে। | 


১২৮ মিষ্টানশগাফ। 


পপািপাসপিিসিস্পিপিসপি্পিসাপিতাপি 


নারিকেল ফোঁপলের মোহনভোগ। 


শাল অটির স্তায় নারিকেল ফেঁপণ দ্বারা-শু উত্তম মোহুমতোগ' 
তৈয়ার হুইয়া খাকে। উভত্মধিধ মোহনভোগ-ই এক নিয়মে পাক 


করিতে হয়। 


ডিমের মোহনভোগ। 


শভীমরা ঘেক্ূপ নিয়মে মোহনভোগ প্রস্তুত করিয়া, আহার 
ক্রিয়া থাকি, ডিমের মোঁহনতোগের আব্বাদন তাহ! অপেক্ষা কোন অংশে 
মান নহে, বরং সমধিক মধুর বোধ হয়। এই সুমিষ্ট খাদ্য-দরব্য অনেকে-ই 
প্রস্তুত করিতে জানেন না। উহা প্রস্তুত করিতে শিথিলে, জলখাবারের 
সময় প্রত্যেক গৃহস্থ-ই ব্যবহার করিতে পারেন। এদেশে থে প্রকার 
মোহনতোগ ব্যবঙ্ৃত হইয়া থাকে, তাহা অপেক্ষী উহা যে কেবল মুখ-প্রিয় 
* তাহা নছে, উহার পুষ্টিকারিতা শক্কি-ও সম্মধিক দেখিতে পাওয়া ধাপ । 
এরইজন্ঠ, ডিমের মৌঁহনভোগ গ্রাচুররূপে ব্যবহার হইতে আরম্ভ হইলে ভাল 
হয়। নিষ্নলিখিত নিয়মে ডিমের মোহনতোগ প্রস্তুত করিতে হয়। 
উপকরণ ও পরিমাণ ।- ডিম চারিটা। শুঁজি হল তোলা, বাতাস দেড 
ছটাক, ঘ্বৃত এক ছটক, জাফরাণ-বাট! দেড় আনা। গোলাপ-জল পরিমিত |. 
একটি পরিষ্কার পাত ডিষগুলি তাঙ্গিদ্, তাহার ভিতরের তরল পদার্থ 
ঢাল, এবং উহার মধ্যে নুত্রবৎ ঘে পদার্থ থাকে, তাহা বাচিয়! ফেলিয়া 
দাও। পরে, সমুদ্বায় বাতাস উষ্থার সহিত মিশাইয়া, একথানি চাম্চা . 
দা খুব ফেটাইতে থাক। এই দর জাফরাণ-বাটা উহার নল 
মিশাইয়া, ফেটাইন়্া লও। | 


অষ্টস পরিচেছেদ। ১৫৮ 


সি 





পপি 





১ পাপা 


এদিকে, সমুদ্র দ্বত জালে চড়াও এবং তাহা পাকিয্া আনিলে, 
তাহাতে সুজি গুলি দিয়! ভাজিতে খাঁক ? যখন দেখা ফাইবে, উহা! ভাজা 
ভাজা হইয়া, কিঞ্চিৎ লাল্চে রঙের হইয়াছে, তখন তাহাতে ও প্রস্তত 
করা ডিম চালিয়া দিয়া, ঘন ধন নাঁড়িতে থাকল । এই সময়ে অশচ খুক 
অলপ হওয়া আবস্তক, ধখন দেখা ফাইবে যে, পো্ডা-দানার স্তায় উহার 
আকার হইয়াছে এবং গাঢ় গাঢ় হইস্ক! আসিয়াছে, তখন তাহাতে গোলাপ- 
জল দিয়া, উত্তমরূপে নাড়িয়। নামাইয়| লইবে। কেহ কেহ আবার এই 
সময় কিঞিৎ মুগনাভি কিংবা! ছোট এলাচের গুঁড়া অথবা সামুন্তরূপ 
কর্পূর দিয়া-ও নামাইয়! লয়েন। এইরপ প্রস্তত করা মিষট-্রব্যকে ডিমের 
মোহনভোগ কহিয়। থাকে। 


ক্ষীরের বর্ফি। 


৩ীথমে এক সের চিনির রস প্রস্তত করিয়া, জালে পাকাইর়। 
লইবে। এখন ক্ষীরে ছোট এলাচ-চূর্ণ এক তোল! ও গোলাপী আতর ছুই 
এক ফোটা মিশাইবে। এখন চিনির রস নাইয়া, ভাহাতে আঁধ পোক্সা 
“মি্রি দিয়! খুব নাড়িতে চাঁড়িতে থাকিবে ; দানা বাঁধিয়া আগলে, তাহাতে 
পূর্বোকি ক্ষীর মিশ্রিত করিয়া, একবার নাড়িয়া চাঁড়িকা দিবে। অনস্তর, 
তাহা! একথানি গ্লাত্রে চাঁলিয়া! সমান করিয়া! দিবে। কঠিদ হইলে রী দ্বারা 
বয়ফির আকারে কাটিদ্বা. লইলে, ক্ষীরের বর্ফি প্রপ্তত হইল। কিন্ত 
সচরাচর বাজারে ধে বর্‌ফি বিজ্রয় হইয়া থাকে, তাহা কেবলা গ্ীস 
ও চিনির রস দ্বারা গ্রস্তত হইতে দেখা! ধায় 


১৬* মষটার-পাক। 


ছানার বর্ফি। 


ক দের চিনির রমে, এক সের ছানা-বাট! মিশাইয়। আলে 
চড়াইবে ? এবং ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে । ঘন হই আসিলে, তাহাতে 
বাদাম ও পেস্তার কুচি এবং ছোট-এলাচ-চুর্ণ দিয়া, পূর্ববাপেক্ষা! অধিকতর 
ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে । জালে উহা! গাঢ় হইয়া আসিলে, পাক-পাপ্রটি 
নামাইবে এবং অনবরত নাড়িতে থাকিবে। পাক আঁটিয়! আসিলে, 
তাহা কোন পারে ঢালিয়! দিবে, কঠিন হইলে ছুরী দ্বার! বরৃফির আকারে 
কাটিয়া ঁইলে-ই, ছানার বর্ষ প্রস্তুত হইল। অনেক স্থলে আবার 
বর্ফি ঢালিয়!, তাহার উপর বাদাম ও পেস্তাদি ছড়াইয়! দেওয়। থাকে । 


কমলালেবুর বর্ফি। 
শুউপকরণ ও পরিমাণ 1 কমলালেবুর ছিল্কাঁ ও বীজ রহিত 


কোর এক দের, ছদ্ধ আড়াই সের, একতার বন্দ চিনির রস আড়াই মের, ছোট এলাচ- 
চূর্ণ আধ তোলা, এবং গোলাগী আতর পরিমাণ-মত। 


প্রথমে ছুগ্ধ জালে চড়াইয়! ঘন ঘন নাড়িতে হইবে । এই সময় একটি. 
পাত্রে লেবুগুলির খোসা ছাড়াইয়! রাখিতে হইবে। সমুদয় খোসা ছাড়ান 
হইলে, এক একটি কোয়ার ত্বক বা পাঁতল! ছাল এবং বীজ ছাড়াইয়া 
রাখিবে। যখন দেখ! যাইবে, ছুপ্ধ মরিয়। এক সের আনাজ হইয়াছে, 
তখন পূর্বব-রক্ষিত কোয়াগুলি দুগ্ধে ফেলিয়া দিবে । লেবু * দেওয়ার পূর্ব 





* লেবুর অমন রসে হুগ্ধ নষ্ট হইতে পারে, এদন্ত অনেকে-ই লেবু ছুদ্ধে পাক দা 
করিস, চিনির রসে পাক করিয়া থাকেন। কিন্ত গাছপাক। বারি তদ্ধার! 
হুগ্ধ নষ্ট হয় না। | চি 


অষ্টম পরিচ্ছেগ। ১৬১ 


যেরূপ মূছু জালে ধন ঘন নাড়িয়! দেওয়া হইতেছিল, এখন-ও সেইরূপ 
ভাবে খানিকক্ষণ জালে রাঁধিলে, উহ বূফি প্রস্ততের ক্ষীরের ন্যায় কঠিন 
আকারে'পরিণত হইবে। যখন দেখা যাইবে, ক্ষীর কঠিন হইয়াছে, তখন 
তাহা নামাইবে। এদিকে আর একটি পাক-পাত্রে, একতার বন্দর 
চিনির রস জালে চড়াইবে, এবং গরম হুইলে, পূর্বোক্ত লেবুমিশ্রিত 
ক্ষীর তাহাতে ঢালিয়! দিয়া নাঁড়িবে। যখন চিনির রসের সহিত ক্ষীর 
উত্তমরূপে মিশিয়! বাইবে, তখন পাত্রটি জাল হইতে নামাইবে। কিন্ত 
পুর্ববৎ নাড়িতে থাকিবে। এখন উহ! বর্ফি ঢালার ন্যায় একখানি 
থালায় ঢালিবে, এবং কঠিন হইলে ছুরী দ্বার চৌক কিংবা বাদামী ধরণে 
কাটিয়া লইলে, কমলালেবুর বর্ফি প্রস্তুত হইল। 


যুগের বর্ফি। 
শভপকরণ ও পরিমাঁণ__সুগ-বাটা এক মের, স্বত তিন পোয়া, চিনি 


এক সের, জীফরাণ চারি আন1। 

প্রথমতঃ একটি পাত্রে ঘ্বত বাখিয়া ক্রমাগত ফেটাইতে থাক। 
ফেটাইতে ফেটাইতে যখন সাদা ফেনা উঠিবে, তখন সমুদ্ধায় উপকরণগুলি 
(চিনির রস বাতীত ) উহাতে মিশাইবে। অনন্তর, তাহা জালে চড়াইয়া 
মধ্যে মধ্যে নাড়িবে। আরক্রবর্ণ হইলে জাল হইন্ রত নামাইবে। এদিকে 
সাড়ে তিন বন্দ চিনির রস তপ্ত করিয়, জাল হইতে নামাইয়া বিচ 
মারিবে। বিচ মারার পর পূর্ব-প্স্তত দাইল উহাতে ঢালিয়! দিয়া, অন- 
বরত্ত নাড়িবে। অনস্তর, তাহা একবুকুল পুরু করিয়া বর্‌ি ঢালার স্তায় 
চালিয়া, চতুক্ষোণাকতি করিয়া কাটিয়া লইলে, মুগের বর্ফি পাক হইল। . 

ডি | টু 





১৯ 


১৬২ সিষ্টাকশপাক | 


কাচা কলার বরফি 
শুউপকরণ ও পরিমাণ | কাচ কলা (ত্বক-রহিত) এক সের, ক্ষার 


এক পোয়া, জারফলের চুর্ণ এক তোলা, জন্িত্রী-চর্ণ এক তোলা, চিনির রস 
দে সের। 

প্রথমে কলার খোদা ছাড়াইয়া, পাতলা ধরণে কুটিয়া লীতল জলে 
রাখিবে। পরে তাহা! জল হইতে তুলিয়া, দ্বৃতে বাঁদামী ধরণে ভাজিয়া 
নামাইবে। এখন এই ভঙ্জিত কল! উত্তমরূ্প বাঁটিয়া মোমের মত 
করিবে। পরে তাহাতে সমুদায় ক্ষীর বেশ করিয়৷ মিশাইয়া লইবে। 

এদিকে পাঁক-পাত্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে দ্বত ঢালিয়া দিবে এবং 
উহা পাঁকিয়া আমিলে, তাহাতে ক্ষীর-মিশ্রিত কদলী ঢালিয়৷ দিয়া 
নাড়িতে থাকিবে। এই সময় তাহাতে জায়ফল ও জয়িত্রী-চুণ ছড়াইয়া 
দিবে । অনন্তর, দেড় সের পরিমিত চিনির রস ঢালিয়া, ধীরে ধীরে 
নাড়িতে চাড়িতে থাকিবে । জালে উহ! বেশ ঘন হইয়া, কাদার স্টায় 
মিশ্রিত হইয়া জাদিলে, জাল হইতে নামাইবে। এখন পাক-পান্র 
হইতে উহা! তুলিয়া অন্য আর একটি পাত্রে ঢালিয়া রাখিবে। এই সমস 
একটি কথা মনে রাখিবে, যে পাত্রে উহ! ঢালা হইবে, অধ্রে তাহাতে 
সামান্তরূপ ঘ্বৃত মাথাইয় টালিলে ভাল হয়। কারণ, নিষ্নে ঘ্বৃত ধাঁকিলে, 
বর্ফি তুলিবার সময় তাহা ভাঙ্গিয়৷ যাইবে না। ত্বতাক্ত পাত্রে উহা 
নামাইয়! রাখিলে, বাতীসে জমাট বাঁধিয়া! কঠিন হইয়া উঠিবে। তখন 
তাহ! ইচ্ছান্থদারে বর্ফির আকারে কাটিয়া লইলে-ই কলার বর্‌ফি প্রস্তুত 
হইল। কেহ কেহ আবারু অপেক্ষাক্কত নুম্বাছ করিবার জন্য, উহার 
সঙ্গে আর-ও নানাবিধ উপকরণ মিশাইয়া থাকেন। আমরা পরীক্ষা 
করিয়া দেখিয়াছি, কেবলমাত্র গন্ধ-মসলা-চুর্ণ না দিয়া, দ্বতাক্ত পাত্রে 
ঢালিবাঁর- সময়, তাহাতে ছুই এক ফোটা গোলাপী আতর দিলে,.অতি 


অষ্টম পক্নিগে। ১৬৩ 


(উপাদেয় হইয়। উঠে। আর বাদাম ও পেস্তা পাতলা ধরণে কুচি কুচি 
কিয়া, বর্ির উপরে ছড়াইয়া দিলে, অপেক্ষাকৃত রুটি-কর হইয়া! থাকে।' 


(পলি 


বাদামের বর্ফি। 

সুউপকরণ ও পরিমাণ | __-খোলা ছাঁড়ান বাদাম এক সের, ছোট 
খলীচ-চূর্ণ চারি আনা, চিনির রস আধ সের এবং স্বৃত দেড় ছটাক। 

বাদামের উপরিভাগে ধে কঠিন আবরণ অর্থাৎ খোল! আছে, তাহা 
ভাঙ্গিয় ভিতরের শাঁস বাহির করিবে। অনন্তর, খানিক্ষণ জলে ভিজাইয়! 
তাহার পর অল্প জোরে টিপিলে-ই গায়ের খোলা উঠিয়া ঘাইবে। এই- 
ন্বপে বাদাম গুলির খোসা ছাড়াই বাটিয়া লইবে। বাদাম বাটা! 
ভইলে, এক ছটাক দ্বৃতে তাহা ঈষৎ লাল্ছে ধরণে তাজিয়া লইবে। 
অন্তর, ক্ীরের সহিত এ তাজা বাদাম এবং এলাচশ্চুর্ণ উত্তমরূপে 
মিশাইয়া, পুনর্বার আধ ছটাক ঘ্বুঙ জালে চড়াইয়! তাহাতে উহা! দিয়া, 
ছুট চারি বার নাড়িয়! টাড়িয়া, চিনির রস ক্রমে ক্রমে টালিয় দিরা নাঁড়িতে 
চাড়িতে হইবে। কিছুক্ষণ এইরূপ নাঁড়িকা চাড়িয়৷ দিলে, উহা গা 
হইয়া আসিবে, তখন তাহা! একখানি থালায় খ্বত মাঁখাইয়া বর্ফি ঢালার ' 
গ্তাঞ্ ঢালিয়া, অন্তান্ত বরূফির ভ্তায় কাটিয়া লইতে হইবে 








পাক। আমের বর্ফি।. 


শী ব-জাতীয় আমের গোলা বাহির করিতে হয়। যে আঙগ্ের 
গোলা গা, সেইরূপ আমের উত্তম বরৃষি প্রন্তত হই থাকে। প্রথমে 
আত্ম গুরি- জলে ধুইগা তাহার খোদ! ছাড়াইবে। এখন এই খোদ, 


১৪ িষ্টায়-পাক। 


৬ - ০৯েপসিসিতা পিসি 





ছাড়ান আমগুলি একখানি কাপড়ে ছাকিয়। রম বাহির করিবে। এই 
রম কলাইকর! পাত্রে জালে চড়াইবে। জালের অবস্থায় তাহাতে অলপ 
অল্প গব্য ঘ্বত খাঁওয়াইবে এবং কাঠের হাতা! দ্বারা ঘন ঘন নাড়িতে 
থাকিবে ) নাড়িতে নাড়িতে ক্ষীরের স্তায় গাঢ় হইলে, পাকপাত্রটি জাল 
হইতে নামাইবে। অনস্তর, বরফি প্রস্তুতের উপযুক্ত চিনির রস তৈয়ার 
করিয়া, তাহাতে পূর্ব-প্রস্তত ক্ষীরের স্তায় আমের রদ মিশীইবে। এই 
সময় উহাতে ছোট এলাচ-চূর্ণ মিশ্রিত করিয়া, বর্ফি ঢালার স্ায় পাত্রা- 
স্তরে ঢালিয়া, বরূফির আকারে কাটিয়া -লইবে। ইচ্ছ! করিলে, জালের 
অবস্থায় সামান্য ক্সীর-ও দিতেপারা যায়। 


পেস্তার বর্ফি। 


শভউপকরণ ও পরিমাণ ।- পেস্ব। এক পোয়া, ক্ষীর আধ পোয়া, 
ছোট এলাচ-চুর্ণ চারি আনা, স্কৃত এক ছটাক এবং চিনির রস আধ সের। 

প্রথমে পেন্তাগুলি জলে ভিন্বাইয়া তাহার খোঁস! তুলিয়৷ ফেলিবে। 
পরে তাহ! বাটিয়া লইবে। এখন এক ছটাক স্বৃত জালে চড়াইয়া তাহাতে 
পেবিত পেস্তা ঈষৎ লাল্ছে ধরণে ভাবিয়া লইবে। অনন্তর, ক্ষীরের 
সহিত এলাচ-চুণ মিশাইবে। এখন চিনির রষ ঢাঁলিয়া দিয়! বারংবার 
নাঁড়িতে চাড়িতে থাকিবে । সমুদ্রায় উপকরণগুলি উত্তমরূপ মিশ্রিত 
ও গা হইলে, পাত্রান্তরে ঢালিবে এবং কঠিন হইলে কাটিব! লইবে। 


স্থুর্তি বর্ফি। 
ছাট এলাচ-চুর্ণ এক তোলা, জিত্রী-চুর্ণ এক তোলা, 
এক গণের ক্ষীরের সহিন্থ মিশ্রিত করিবে। অনন্তর, কিন পোয়া খছিনির 


উষ্টুম গরিচ্ছেদ। ১৬৫ 


নে ধকল উপকরণ মিশাইয়! পাক করত, ব্রৃফির আকারে ঢালিয়া 
লইলে-ই নুরুতির বর্ফি প্রস্তত হইল। 





কুমড়ার বর্ফি। 


শুতিমড়ার মিঠাইয়ের স্তায় এই বর্ফি-ও ওঁধধের মত উপকারী। 
দেশী কুমড়া দ্বারা বর্ফি প্রস্তত করিতে হয়। ত্বক্‌ ও বীজ-রহিত কুমড়া 
এক সের, ত্বত এক পোয়া, চুণের জল ছুই তোল!, ছোট-এলাচ-চর্ণ 
আধ তোলা, ক্ষীর এক পোয়া এবং চিনির রস দেড় সের। কুমড়ার 
খোসা ও বীজ ফেলিয়া! কুরিয়া লইবে। এখন উহাতে চুণের জল মাথিবে। 
খানিক পরে উত্তমরূপে ধুইস্লা, এক দের জল দিয়া জালে চড়াইবে। 
ছুইবার উলাইবার পর জাল হইতে নামাইয়া, পরিষ্কৃত জলে হুই তিন্‌ 
বার তাল করিয়া ধুইবে । এখন কাপড়ে নিংড়াইয়া৷ কুমড়ার জল বাহির 
করিয়া ফেলিবে। অনন্তর, সমুদ্ায় দ্বৃত চড়াইয়া৷ পাকাইয়া লইবে, 
এবং পূর্ব-রক্ষিত কুমড়া ঢালিয়৷ দিয়া নাড়িতে থাকিবে । ভাজা ভাজা 
হইলে, অন্তান্ত উপকরণগুলি উহাতে দিয়া আঠা আঠ! হইলে, নামা- 
ইয়! কোন পাত্রে ঢালিবে, এবং কঠিন হইলে বর্ফির আকারে কাটিয়া 
জইবে। 


কলাবন্দ বর্ফি। 
শুউপকরণ ও পরিমাণ-_ক্ষীনু ছই মের, গোলাপী আতর ছুই বিন্দু 


' শ্রবং চিনির রস এক সের। 


প্রথম ক্ষীর জালে চড়াইয। নাড়িতে থাকিবে। অমির উত্তাপে হ্ষীরের 


১৬৬ মিষ্টার-পাক। 


'আভ্যন্তরিক স্বৃতপশু্ষ হইলে, চিনির রস ক্ডাহাতে ঢালিয়া দিয়! নাড়িতে 
থাকিবে। অনন্তর, পাঁক ঠিক হইলে নামাইপনা, তাহাতে গোলাপী 
আতর দিয়! বর্ফি প্রস্তত করিয়া লইবে। 


নারিকেলের বর্ফি। 

শউপকরণ ও পরিমাণ---নীরিকেল এক দের, ক্ষীর এক সের, ছোট 
এলাচ-চুর্ণ ছ্‌ই তোল, চিনির রম ছুই সের। 

প্রথমতঃ, নারিকেল কুরিয্া! তাহাতে ক্ষীর মিশ্রিত করিবে। নী 
মিশ্রিত হইলে, অল্প পরিমাণে ভাবিয়া লইরে। অনস্তর, এলাচ-চূর্ণ 
মিশাইয়। চিনির রস'ঢালিয়! দিবে, এবং ঘন ধন নাড়িতে থাকিবে । 
নাড়িত্তে নাঁড়িতে বখন দেখা যাইবে, উহা গাঢ় হইয়া! কাটির গায়ে 
কামড়াইয়া ধরিতেছে, তখন তাহ! জাণ হইতে নাষাইয়া, বর্ফি চালার 
স্তায় ঢালিয়া কাটা লইলে-ই নারিকেলের বরূফি পাক হইল । 

আমর! পরীক্ষা করিয়! দেখিয়াছি, অত্যন্ত ঝুনা নারিকেল অপেক্ষা! 
হুন্দা ,নারিকেল হুইলে-ই ডাল হয়। আবার কুরা নারিকেল বাটিয়া 
বইলে আর-ও তাল হুইয়! থাকে। কারণ, বাটিয়া লইলে, তাহা জীরের 
সহিত উত্তমরূপ মিশ্রিত হইতে পারে, এবং আন্থাদন-ও উত্তম হুইয়. 
থাকে। 





বুটের বর্ফি। 


(উপকরণ ও পরিমাণ 1-_বুটেয দাইল আখ সের, সত বসাধ দের, 
নিছরি-চুর্ণ দেড় তোলা, জাফরাণ চারি আন|, ছাট এলাচি আলা অবং দীন ইন 


বাধ সের $ 


অষ্টম পরিচ্ছেদ। 


দাইল এক রাত্রি জলে ভিজাইয়! রাখিয়া, পর দিন উত্তমরূপে ধুইবে। 
অন্তর, তাহা বাঁটিয়া৷ লইবে। খ্বাটার পর দ্বতে ঈষৎ লাল্ছে ধরণে 
ভাজিক়! নামাইয়া ্বাখিবে। এখন আধ :সের চিনির রস তৈয়ার করিয়া 
জ্বীলে ঘন কৃবিষ! নাষাইবে। এবং ভর্জিত দাইল তাঙ্াতে চালিয়। দিয়! 
অনবরত নাড়িতে থাঁকিবে। নাড়িতে নাড়িতে ঘন হইয়৷ আসিলে, কোন 
পাত্রে অল্প ত্বতের হাত মাখিয়া তাহাতে বর্ষ্কি ঢালিয়া লইবে। আবার 
দাইল-বাটা ত্বৃতে উত্তমরূপে কসিঘ্া, তাহাতে চিনি রস দিয়া পাক করিয়া 
লইলে-ও হইতে পারে । 








মোরৰা প্রকরণ। 


ধু রব্া অতি মুখ-প্রিয় থাদ্য। অনেক সময় উহা রোগ- 
| বিশেষে ওষধ ও পথের কার্য করিয়া থাকে। এক 
এক প্রকার মোরব্বার এক এক প্রকার আম্বাদ ও 
ইউ] গণ। মৌরববার বিশেষ একটি সুবিধা এই যে, 
একবার প্রস্তত করিয়া রাখিলে, অনেকদিন পর্যন্ত উহ! ব্যবহার-যোগ্য 
ধাকে অথচ গুণের কোন ব্যতিক্রম ঘটে ন। 

মোরব্ধ। প্রস্তুত করিবার দোষে অনেক সময্ধ উহ বিশ্বাছু হইতে দেখা 
যায়। কারণ, যে সকল ফল মূল দ্বার! মোরবৰ প্রস্তত করিতে হয়, সেই 
সকল দ্রব্যের কোন্‌ অবস্থায় এবং কিরূপ ভাগ পরিমাণ লইয়া তৈয়ার 
করিতে হয়, তৎসন্বন্ধে জ্ঞান না থাকিলে, কোন প্রকারে-ই উহা সুমধুর 
হইবে না। এজন্ড মোরবধ। পাকের নিয়ম শিক্ষা করা অতীব জাবস্তক | . 

বাজারে যে সকল মোরবা! রিক্রীত হয়! থাকে, তৎসমুধায় বিশেষরূপ 
বত্বসহকারে প্রস্তুত হয় না। বিক্রেতাগণ লোকের স্থাস্থের প্রতি দৃষ্টি না 
রাখিয়া। হল ত শল্ত| দূরে বিকৃত উপকরণ লইয়া, মোরব্বা প্রস্তত করিয়া! 








নবম পরিচ্ছেগ | ১৬৪ 
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থাকে। 2০2 
প্রস্তুত করা উচিত । : 

* মল প্রকার ব্য সকল খডুতে উৎপরন হয় না। খতু-বিশেষে বিশেষ 
বিশেষ ফল মূল উৎপন্ন হইয়া থাকে। একন্য যে খতৃতে য়ে সকল ফল 
মূল জন্মিযা থাকে, সেই খতুতে তন্দবারা মোরব্বা পাঁক করিতে হয়। 

ভাল ভাল উপকরণ দ্বারা পাঁক করিয়1-ও, কেবলমাত্র রাখার দোবে 
অনেক সময় মোরব্বা নষ্ট হইতে দেখা যায়। গৃহস্থগণের অমনোযোগিতা-ই 
যে, প্ররূপ বিকৃত হইবার একমাত্র কারণ, তাহা কে-না স্বীকার করিবেন? 
অর্থব্যয়, পরিশ্রম এবং যত দ্বারা যাহা! গ্রস্তত করিতে হয়, সামান্তমাত্র 
রাখার দোষে, যদি নষ্ট হইয়া! যায়, তবে তাহা যে, অত্যন্ত লঙ্জার বিষয়, 
ইহা বলা বাহুল্য । বিশেষতঃ, কোন কোন মোরব্বা ও আচার প্রভৃতি 
রোগীদিগের-ও খাদ্যে ব্যবহৃত হইয়া থাকে। দুষিত খাদ্য আহারে 
সুস্থ ব্যক্তির পর্যন্ত যখন স্থাস্থা-ভঙ্গ হইবার কথা, অনুস্থ রোগাক্রান্ত 
ব্ক্তির পক্ষে উহা! যে, কতদুর অপকারী, তাহ! কোন্‌ বুদ্ধিমান্‌ ব্যক্তি 
বুঝিতে না পারেন। 

অতি প্রাচীন কাল হইতে-ই এ দেশে খাদ্য সম্বন্ধে নান! প্রকার 
উন্নতির পরিচয় পাওয়া যায়। কি নিরামিষ, কি আমিষ, মিষ্টাল্প এবং কি 
মোরব্বা ও আচার সকল-গ্রকার পাক-কার্যে ভারতে প্রীবৃদ্ধি সাধিত 
হইয়াছিল। ছুঃখের বিষয় এক্ষণে তাহাতে অবহেলা! বৃদ্ধি হইতেছে । 

অন্ঠান্ত রন্ধন অপেক্ষ! মোরব্ব! এবং আচার-পাক অতি সহজ । এরূপ 
সহজ পাকে যে, কুললঙ্ষীরা অপেক্ষাকৃত যন্্বতী হইবেন, তাহাতে আর. 
সন্দেহ'নাই। পূর্বের উল্লেখ করা হইয়াছে, আচার ও মৌরন্বা প্রস্তুত 
করিতে হইলে, ভাল রকম ফল মূলাদি “সংগ্রহ করিতে হয়। তজ্জন্ত কল 
বিষয়ে জ্ঞান লাভ করা আবশ্তক। 


হি মিষ্টার-পা। 


অধিক দিন ফল রাখিবার উপায়। 


ভিকল সময় সকল প্রকারের ফল পাওয়া! যার না| কিন্ধ যন্্ 
করিয়া রাখিলে, শ্রীক্মকালের ফল শীতকালে এবং শীত খতুর ফল গ্রীষ্মকালে 
ব্যবহার করিতে পারা যায়। এইরূপ ফল রাখিতে যে, অধিক অর্থ ব্যয়ের 
প্রয়োজন, তাহা নহে ; ফলত, এক খহুর ফল অগ্ খতুতে ব্যবহার-স্থখ- 
ভোগ করিতে হইলে, সামান্ত চেষ্টা ও আয়াস স্বীকার করিলে-ই, সহজে 
৪ অল্প ব্যয়ে তাহা সম্পাদিত হইতে পারে । যে নিষমে ফল বহুদিন পরাস্ত 
ব্যবহারোপযোগী রাখ! যাইতে পারে, নিয়ে তাহ! লিখিত হইতেছে। 
যে ফল রাখিতে হইবে, তাহা! গাছ হইতে সদ্য পাড়া-ই বিধি। 
পরিপুট, স্থুপক এবং টাটুকা গাছ-পাড়া ফল যেরূপ অধিক দ্বিন পর্যাস্ত 
অবিকৃত থাকে, অন্ত ফল সেরূপ থাকে না। প্রাতঃকালে কিংব! সন্ধ্যাত্ 
সময় ( অর্থাৎ ঠাগডার সময়ে ), রাখিবাঁর ফল, গাছ হইতে পাড়া নিষিদ্ধ। 
কারণ, সে ফল থস্থসে হুইয়া পড়ে, অধিক দিন পর্যন্ত ভাল অবস্থায় 
থাকে না; এজন্ত অত্যন্ত প্রথর রৌদ্রের সময় গাছ হইতে ফল পাড়া ভাল 
»গ্রবং রৌদ্র থাকিতে থাকিতে তাহা বড় বোতল কিংবা জারের মধ্যে 
পুরিয়। রাখিতে হয় । অধিক দিনের অপ্ত সঞ্চয় করিবার পক্ষে আম, জাম, 
পেয়ার কুৰ এবং স্সাপেল প্রভৃতি ফল-সমূহ-ই উত্তম । 
দিবসে, বেল! ছই প্রহরের সময় ফল সংগ্রহ করিবে ; গুকুনো! থট-খটে 
ধিনে-ই ফল সঞ্চয় করিয়া, তাহার বৌট! কাটিয়! ফেলিবে। ফল রাখিবার 
জন্ত, পূর্ব হইতে, গলা-বড় কাচের পাত্র (জার ) পরিষ্কৃত রিয়া, উদ্তমরূপ 
গুকাইয়..রাখিবে। এদিকে, :ফলগুলি যতদুর পার, পরিষ্কার-পরিচ্ছয় 
রিয়া লইবে। পাত্রে ফল পুরিবার অব্যবহিত পূর্বে, তাহা উপুড় করিয়া, 
গর্ধাৎ বোতল বা জারের মুখ _নীচের দিকে করিয়া, দশ বারটি দেশলায়ের্‌ 


নধয পরিচ্ছেদ । ১৭১ 


লা 





শা সপ পিপাি্পপািস্সি 


কাটি এক সঙ্গে জালিয়া, উহার মুখের ভিতর ধরিবে ) এপ তৎপরতার 
সহিত্ত উদ্ধ পাত্রের সুখে ছুই তিনবার দেশলাইয়ের কাটি জাঁলিয়া৷ ধরিলে, 
তগ্মধ্যস্থ বাতাস বাহির হইয়া যাইবে । বাতাস বাহির' হইয়া সাইবার 
 পূর্বে-ই, পান্রে যে পরিমাণে ফল ধরিতে পারে, তৎপরিমাণ ফল দ্বার! 
পান্রটি পূর্ণ করিবে ) পাত্রস্থ বাতাস বাহির হইয়া যাইবার পর্কে-ই, অত্স্ত 
ক্ষিপ্র-হস্তে ফল পরিবার কাজ শেষ করা আবশ্তক; নতুবা ভিতরের 
বাতাস বাহির হইয়া গেলে, ফল পচিয়া যাইবার সস্তাবনা । এইযপে 
্ললগুলি পুর্ণ করিয়া, নৃতন এয়ার-টাইট, (বাতাস ঢুকিতে না পারে ) 
ছিপি স্বারা পাত্রের মুখ বন্ধ করিয়া দিবে । অনন্তর, ধূনার আঠা প্রস্তত 
করিয়া, তাহা ছাপর চারি পাশে উত্তমরূপ লাগাইয়া দিবে; এইরূপ 
আটিবার উদ্দেশ্য এই যে, বাহিরের বাতাস আদৌ পাত্র-মধ্যে প্রবেশ 
ফ্রিতে পারিবে না। অনন্তর, রাব্রিকালে রন্ধনের পর, উনান হইতে 
আগুন বাহির করিয়!, বোতলে তাপ লন্ব হয়, এইরূপ উত্বাপে উনানের 
মধ্যে ফল-পূর্ণ কাচ-পান্র রাখিয়া দিবে। উনানে উত্তাপ অধিক থাকিলে, 
পাত্র ফাটিয়া যাইবার সম্তারনা। লিখিত নিয়মে রাখিতে পারিবে, এক 
বৎসর পথ্যন্ত ফল টাটুক! রাখ! যাইত্বে পারে। 
অধিক দিন পর্যন্ত অবিকৃত ভাবে ফল রাখিবার যনে যে নিয়ম আছে, 
তন্মধ্যে লিখিত. নিয়ম-ই দর্ধ্বাপেক্ষা সহজ । ফলের বোতল ঝ! জা এক্সপ 
স্থানে রাখা আবহাক, যে স্থানে আদৌ ঠাণ্ডা! লাগিতে না পায়। 


আদার মোরৰা। 
'  ইড্ডপকরণ ও পরিমাঁণ-_বু-রহিত আদা এক সের, পাথুরে ঢুখ 


রি জামের ( কালজামের ) পাত! ছেচা পাচ তোলা, গোলাপ হক তোল 
এব চিনি রদ এফ দেয়। 


১৭২ মিষটাঙ-পাক। 





ভাল রকম তাজা! আদা বাছিয়া লইঘে। কারণ, উহ পচা কিংব! অধিক 
ধিনের হইলে, মোরব্যার আশ্বাদন ভাল হইবে না। একটি শলাকা! 
দ্বার! খোসা-ছাড়ান আদা গুলির সর্ধ্বাঙ ছিদ্র করিবে। অনস্তর, একটি ্ঁড়ি 
চণের জলে পূর্ণ করিয়া, তাহাতে এ আধা ঢালিয়! দিয়া, তিন দিন পর্যাস্ত 
ভিজাইয়া রাখিবে। চারি দিনের দিন, & আদাগুলি চুণের জল হইতে 
তুলিয়া, পরিষ্কৃত শীল জলে চারি পাঁচ বার বেশ করিয়া ধুয়া ফেলিবে। 

এখন, কুষ্টিত জামের পাত! ছুই সের জলের সহিত মিশ্রিত করিয়া, 
তাহাতে এ আদাগুলি দিয়! জালে চড়াইবে, এবং ছুইবার উলিয়৷ উঠিলে-ই 
নামাইয়া, জল হইতে আদা তুলিয়া, পুনর্ব্বার পরিষ্কৃত শীতল জলে ছয় 
সাত বার ধৌত করিবে। এই পরিষ্কত ধৌত আঘদাগুলি একটি পাত্রে 
রাখিয়া, অপর আর একটি পাক-পাত্বে একতার বন্দ চিনির রস জালে চড়া- 
ইবে, এবং তাহা ফুটিয়া উঠিলে, আদাগুলি ঢালিয়া দিয়া আস্তে আস্তে 
নাড়িয়! দিতে থাকিবে। এইরূপ অবস্থায় অল্লক্ষণ জালে থাকিলে, উহা 
.. গা অর্থাৎ ঘন হইয়া আসিবে। এই সময় পাক-পাত্রট উনান হইতে 
নামাইয়া, তাহাতে গোলাপ-জল ও এলাচ মিশ্রিত করিয়া, ঢালিয়া রাখিবে। 
এইরূপ নিয়মে প্রস্তত করা আদাকে আদার মোরব্বা কহিয়৷ থাকে। 
' আদার মৌরব্বা অত্যন্ত উপকারী । অনেক প্রকার রোগে উহা! ওঁধধ ও 
পথ্যরপে চিকিৎসকেরা ব্যবহার করিয়া! থাকেন। ভোজনের পূর্বে লবগ- 
যুক্ত আর্ক আহার করিলে, বিস্তর উপকার হইয়া থাকে। কারণ, 
তাহাতে অগ্নি সন্দীপিত হয়, আহারে রুচি জন্মে এবং জিহ্বা ও ক বিশো- 
ধিত হয়। কুষ্ঠ, পাও, কচ্ছু, রক্তপিত্ত, ব্রণ, দাহ প্রভৃতি রোগে এবং 
গ্রীষ্ম ও শরৎকালে আর্ক তক্ষণে অত্যন্ত উপকার । 

বৈত্বশান্ত্রমতে আদার ণ*১তেদী, গুরু, তীক্ষ। উষ্ণ, দীপন, নি 
বাত এবং কফ-নাশক। 


নবম পরিচ্ছে | ৃ ১৭৩ 


পপি 


কল-আঁটি বাঁ তাল-আঁটির মোরৰা!। 


অপর তাল-আটি মাটিতে ফেলিয়া! রাখিলে-ই, তাহা হইতে কল 
নির্গত হইয়৷ থাকে । এ আটি একটু অধিক মাটি চাপ! রাখিলে-ই ভাল 
হয়? কারণ, অধিক মাটির নীচে থাকিলে, আাটির শাসে বেশ রস সঞ্চিত 
হইতে পারে। শাস রসাল হইলে, তাহা অতি সুখাগ্য হইয়া থাকে। 
সচরাচর আশ্বিন ও অগ্রহায়ণের মধ্যে-ই প্ররাপ্স সমুদয় আটিতে শাস 
সঞ্চয় হইতে দেখা যায়। তাল-আাটির মোরব্বা করিতে হইলে, আটির 
ভিতর হইতে গোট! অর্থাৎ আন্ত শাস তুলিতে পারিলে ভাল হয়। উহ! 
কাটিয়৷ থণ্ড খণ্ড হইলে, মোরব্বার পক্ষে তত স্তথাগ্ভ হয় না। দ্বতে 
ভাজিলে তাহ! ফুলিয়া উঠে না, অধিকস্ত তুব্ড়াইয়! যায়। সুতরাং, 
তাহার মধ্যে রস প্রবেশ করিতে পারে না। গোটা শাদট জলে ন৷ যুইয়া 
পরিষ্কৃত গুফ নেকড়া দ্বারা পু'ছিয়া লওয়৷ আবশ্তক। জলে ধুইলে মিষ্টতা 
কমিয়া, কিছু পান্স। হইবার সম্ভাবনা । এখন শানের পরিমাণ-অন্ুদারে 
দ্বত জালে চড়াইবে। এস্থলে একটি কথ! মনে রাখ! উচিত, যে টাটকা 
গাওয়া স্ব হইলে-ই ভাল হয়, আর ত্বৃত একটু অধিক হইলে-ই উত্তম, 
কারণ, শাসগুলি ভাস! স্বতে ভাঁজিতে পারিলে তাহ! ফুলিয়া উঠে। উহা 
অধিক কড়া করিয়! না ভাজিয়! সামান্তরূপ ভাজিতে হইবে। 
এদিকে, চিনির একতার বনের রস জালে চড়াইয়া, তাহা ফুটিয়া 
আিলে, তাহাতে ভর্জিত শান গুলি ঢালিয়া দিয়া, মধো মধ্যে নাড়িতে 
হইবে, এবং ছন্ভান্ত মোরব্বার স্তায় পাঁক করিয়া নামাইয়! লইবে। কেহ 
কেহ আবার উহ! নামাইবার সময়, উপযুক্ত পরিমাণে ছোট্র এলাচের গুড়! 
এবং সামান্বরূপ কপূরর-ও দিয় থাকেন। আমরা পরীন্ষ! করিয়া দেখিয়াছি, 
কষপুরের পরিবর্তে ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর দিবে, উহা সমধিক নুখাস্ 


১%৪ মিটাং-লাফ। 








পাা্পিপিসাপিসপিাস। 


হই উঠে। ফলত) রুচি-মন্ুসারে, উহার ব্যবস্থা। টাটকা মোরব্বা 
অপেক্ষা একটু বাসী হইলে-ই আছারে বেশ স্ুখাত্র হইয়া থাকে) কারণ, 
অধিগ্ষণ রসে থাকিলে, উহার মধ্যে রস প্রবিষ্ট হইয়া, ছানাবড়ার স্ভায় 
সুখাস্ত ছয়। রর 

বৈস্তশান্্-মতে তাল-অ'টির গুণ--মধুর, দুত্রকারক ও শীতলগ্চণ” 
বিশিষ্ট এবং গুরু । 


কীচা আমের মোররা । 


"মীত্ক এক দের, চিনি ছুই সের, চুপ (কলি) তিন তোলা, 
জবণ তিন তোলা। প্রথমে, আমগুলি পরিষ্কার জলে ধৌত করিয়া, খোদ! 
ছাড়াইয়া খণ্ড থ্ করিবে। তৎপরে চুণের জল গুিয়া, তাহাতে চারি- 
দণ্ড কাল ভিল্লাইয়! রাখিয়া, পরিষ্কার জলে উত্তমরূপ ধৌত করত, লবণ 
মাখাইয়৷ অর্ধ ঘণ্টা কোন পাত্রে ঢাকা দিয়া রাখিবে। পরে গরম জলে 
উত্তমরূপ ধৌত করিয়া! লইবে। এদিকে একটি পাত্রে জল জালে চাপাইবে, 
এব্‌ং ভাহাঁতে এ আমগুলি সুসিদ্ধ করিয়া, সমুদায় জল গালিয়া ফেলিবে। 
এই সময় আসরে চিনির এফতার বঙ্গ রস চালিয়'দিবে। মৃদু তাপে উদ্থা গা 
হইয়া আমের মধ্যে প্রবেশ করিবে। অনন্তর, পরিষ্কার পাত্রে তুলিয়া 
রাঙখিলে-ই আমের মোবা প্রস্থত হইল। 

কেহ কেহ আম ধও্ড খণ্ড না করিয়! আন্ত-ও রাঁখেন। এই প্রণালী 
ব্যতীত অন্তান্ত অনেক প্রকারে আমের মোরকা! প্রস্তত হইয়! থাকে। 
সহ উপায়ে, মৌরব্বী করিতে হইলে) আস্্থও চিনির বসে পাক করিয়া 
লইবে। : 2 7 
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াপান্পিপিসপিাপিপিপিসিপিস্পিিনপা আপি 


থোড়ের মোরৰা। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।-__গর্খোড় এক মের, দধি এক পোয়া, 
পাতি বা কাগজ লেুর রম এক পোয়া, চিনি এক সের, ্বৃত এক পোয়া, ছোট এলাইট 
চারি আনা, লবঙ্গ দুই আনা, দারুচিনি ছুই আনা, জাফরাণ এক আনা, মরী5 চারি 
আনা, লবণ চারি তোলা । 

প্রথমে থোড় মোটা মোট! চাকা চাকা করিয়া! কাটিয়া লইবে। 
পরে তাহাতে লবণ মাখাইয়া এক দণ্ড রাখিবে । অনন্তর, কাপড়ে 
চাপিয়া, থোড়ের জল গালিয়! নিংড়াইয়া লইবে। এখন এক ছটাক 
দ্বতে উহা! সন্বর! দিয়া, দধি ও কিয়ৎপরিমাণ জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ 
হইলে ঝাঁঝরি করিয়! তুলিয়৷ উত্তমরূপ জল ঝাড়িয়া পা্জান্তরে রাখিবে। 
এদিকে চিনি ও লেবুর রসে পানক প্রস্তত করিবে, এবং অবশিষ্ট দ্বতে 
তাহ! সন্বরা দিয়া আল দিতে থাকিবে। রস দেড়তার বন্দের হইলে, 
তাহাতে পূর্ব-রক্ষিত থোড় গুলি ঢালিয়! দিবে। একবার ফুটিয়৷ আসিলে, 
মরীচ-চুর্ণ দিয় নাড়িনা দিবে। অনন্তর, জাফরাণ ও গন্ধদ্রব্য-চুর্ণ দিয়া 
নামাইস্বা লইবে। যে সকল কদলীর থোড় ব্যঞ্জনের পক্ষে প্রশস্ত, সেই 
মকল থোড় দ্বারা মোরব্বা পাক করিতে হুয়। | 


হরীতকীর মোরবা। 


গুীধমে হীতবীগ্ুলি জলেন্উত্তমরূপ সুসিদ্ধ করিবে। নিক 
ইইলে আল হইতে নামাইয়া, তাহার জল ফেলিয়া দিবে । এদিকে এক- 
মের চিনির দুইভারবন্দ রস প্রস্তুত করিবে। এখন এই রসে আমলকীর 


১৭৬ মিষ্টাই-পাঁঞ্চ। 


মোরব্যার ন্তা় পাক করিয়! লইলে, হরীতকীর মোরব্বা প্রস্তত হুইল। 
এই মোরব্ঝা অত্যস্ত উপকারী । 


কুমড়ার মোরৰা। 


উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ত্বক ও বীজ রহিত বুন্মাও এক মের, 
সফেদ। পাঁচ তোলা, ফটুকিরি এক ভোল!, ছোট এলাচ-চুর্ণ আধ তোলা, গোলাপ জল 
এক তোল! এবং চিনি এক সের। 
প্রথমে কুম্মাওড খগ্ুগুলি শলাক! দ্বারা ছিদ্র ছিদ্র করিবে। ছিত্র 
করিয়া এক ঘণ্টা শীতল জলে ডুবাইয়া রাখিবে) পরে তাহা হইতে তুলিয়া 
সফেদা ও ফটুকিরি মিশ্রিত জলে সিদ্ধ করিয়! লইবে। এখন জলে উহ! 
উত্তমরূপে ধুইয়া লইবে। এদিকে চিনির রস জালে চড়াইয়া, তাহাতে 
কুমড়ার খণ্গুলি নিক্ষেপ করিয়া, অন্তান্ত মোরব্বার ন্যায় পাক করিবে, 
এবং জাল হইতে নামাইয়। এলাচ-চুর্ণ ও গোলাপ জল উহাতে দিবে, 
দেশী ও পুরাতন কুমড়া দ্বারা যে, মোরব্বা প্রস্তত করিতে হয়, তাহা 
এবোধ হয় সকলে-ই অবগত আছেন। রক্তপিও প্রভৃতি রোগে কুমড়ার 
মোরব্া! উধধ ও পথ্যের ন্যায় ব্যবহৃত হইয়! থাকে। 


আদার বিলাতী মোরব!। 


আড় বড় আদা বাছিয়! লইয়া, তদ্বারা মোরব্বা প্রস্তত করিতে 
হয়্। প্রথমে মোরব্বার উপযুক্ত আদাগুলি অল্প পরিমাণে আগুনে ঝল্‌- 
সিয়া লইবে। পরে তাহার খোস! ছাড়াইয়। জলে বেশ কিয় ধুইয়া 
ফেলিবে। 


- জবম পরিচ্ছেদ । - | ১৭৭ 
এদিকে ভিন পোয়া ভাল চিনি, দেড় পোয়া জলে গুলিয়া লইবে, 
এবং ছুইটি ডিম ভাঙ্গিয়৷ তন্মধায্থ স্বে তাংশ উত্তমরূপে ফেটাইয়! এ চিনিতে 
মিশাইিবে। এখন এই চিনির জল জালে চড়াইবে। কিয়ৎক্ষণ ফুটিলে, 
উহা! অপেক্ষাকৃত ,গাঢ় হইয়া আলিবে। তখন জাল হইতে নামাইয়া, 
কাপড়ে ছাকিয়া পাত্রান্তরে ঢালিয়৷ রাখিবে। অনস্তর, উহা! ঠাওা হইলে, 
তাহাতে পূর্ব-তৈয়ারি আদাগুলি ঢালিরা রাখিবে। এইরূপ তিন দিন 
অতীত হুইলে, আদ! ও চিনির রস পৃথক্‌ পৃথক পাত্রে রাখেবে, এবং 
রস পুনর্ধার জালে চড়াইয়! কিছুক্ষণ তাপে থাকিলে, উহা! গাছ 
হইয়া আসিবে, তখন তাহ! জাল হইতে নামহিয়! পাত্রাস্তরে রাখিবে, 
এবং অল্প পরিমাণে গরম থাকিতে থাকিতে, আদাগুলি তাহাতে ফেলিয়া! 
রাথিবে। এইরূপে তিন চারি দিন অতীত হইলে, পুনর্বার পূর্ববরূপ 
আদা ও রস পৃথক্‌ করিয়! রস জাল দিবে, এবং ঈষৎ উ্ণ রসে আদা- 
গুলি ফেলিয়া রাথিবে। তিন চারি বার এই নিয়মে পাক করিলে, আদার 
মোরবাা প্রস্তত হইয়৷ উঠিবে। উহা! গ্রস্তত হইয়াছে কি না, তাহা 
জানিতে হইলে, একথানি আদ! কাটিয়া দেখিলে জানিতে পারা! যাইবে, 
অর্থাৎ কর্তন করিলে, আদার মধ্যস্থান বেশ রসাল বোধ হইবে। ইহা 
তে-ও যদি বুঝিতে ন! পারা যায়, তবে এক টুক্রা খাইয়! দেখিবে, উহা! 
ঈধৎ ঝাল ঝাল সুমিষ্ট এবং :রসাল হইয়াছে । মোরব্া! প্রস্তুত হইলে 
তাহা একটি বোতলের মধ্যে মুখ আঁটিগ় রাখিয়া দিবে, এবং আহারের 
সষয় বাহির করিয়া লইবে। 
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২৭৮ ষিষ্া- পাক 1. 


কামরাঙ্গার মোরবা। 


উপকরণ ও পরিমাণ-কামরাঙ্গা বা কর্ধরক্ষ এক দের, চিনি, 

ছুই দের, দি আধ মের, লবণ পরিমিত, পাতিলেবু একটী, চুণ তিন তোলা । 

প্রথমে কামরাঙ্গার শির ছাড়াইয়া, একটি মাটির পাত্র জল-পূর্ণ 
করিয়া, তাহাতে আন্দাজ চারিদড কাল, কামরাঙ্গাগুলি রাখ এবং জল 
ফেলিয়া! দিয়া, পুনরায় & নিয়মে ীঁ সময় পথ্যন্ত রাখিয়া! আস্তে আস্তে. 
উহা ধুইয়া৷ জল ফেলিয়া দাও। এই সময় প্ীকামরাঙ্গায় পাঁচ সাতটি 
ছিদ্ব কর এবং অর্ধেক চুণ জলে গুলিয়া, তাহাতে কামরাঙ্গাগুলি একদও 
ভিজ্ঞাইয়৷ রাখিয়া, এ জল ফেলিয়! দিয়া, পুনর্ববার অবশিষ্ট অর্ধেক চুণ 
গুলিয়া, একদও্ কামরা] ভিজাইয়৷ রাখিবে। কামরাঙ্কার পরিমাণ 
মত ঘোলে ( তত্র ) কামরাঙ্গা ডুবাইয়া রাখিবে। চারিদণ্ড পরে ঘোলের 
সহিত কামরাঙ্গ! সিদ্ধ করিবে, এবং সিদ্ধ হইয়া! ঘোল বিবর্ণ হইলে, 
পুনর্বার চারি দণ্-কাল ঘোলে সিদ্ধ করিয়া! নামাইবে, এবং ঘোল 
ফেলিয়া দিয়া, পরিষ্কত জলে উহা ধৌত করত, লেবুর রস, অন্প-পরিমাণ 
লবণ ও দধি মাথাইয়! এবং চিনির একতারবন্দ রস ঢালিয়া দিয়া, মূ 
*মৃছু তাপে দিদ্ধ করিবে। মোরব্যার ন্যায় উহার রং হইলে, নামাইয়া 
শীতল করত, পরিষ্কৃত পাত্রে রাখিলেই, তীব্র অঙ্গ রম নষ্ট হইয়া মোরবা 
প্রস্তুত হইবে। 





আমলকীর মোরৰা 
শউপকরণ ও পরিমাণ ।---জামলকী এক দের, জল দশ মের, 


পেয়ারা গাতা৷ (গেবিত ) পাঁচ তোলা, সোহাগা-চর্ণ আধ তোলা। ছোট এলাচ-চূর্ণ আধ 
তোলা, গোলাগ জল এক তোল|। 


বম পয়িচ্ছো। ১৭৯ 


ভাল আমলকী লইয়া প্রত্যেকটিতে চারি পাঁচটি করিয়া ছিন্র 
ক্বরিবে, এবং একটি পাক-পা্জ জালে চড়াইয়া, ভাহাতে পাঁচ সেন্ব জল, 
সির আমণকীগুলি এবং নেকড়ায় পেধিত পেয়ারা গার্তাুলি গুটলী 
বাধিয়া, & গাক-পুাতে ঢালিয়া চিবে। জল হই বার উৎলিয়া উঠলে, 
আামলকীগুলি স্বতন্ত্র রিয়া অন্য পাত্রে রাখিয়া, পরিষ্ূত জলে ধৌড 
ক্রিয়া লইবে। পুনরায় এ উষ্ণ পাত্রটি পরিষ্কার করিয়া, তাহাতে অব- 
শিষ্ট পাচ সের জলের সহিত সোহাগা-চুর্ণ মিশ্রিত করিয়া, আমলকীগুলি 
তাহীতে দিয়া জালে টড়াহিষে, এবং ছুইবাঁর উধলিগ্না উঠিলে, নামাইয়া 
ভাল জলে ধুইবে। পরে একতার বন চিনির রসে এ আমলকী ছাড়িস়া 
দিয়া, ছই একবার নাড়িবে এবং গোলাপ-জল ও এলাচ-চূর্ণ উহাতে 
দিলে-ই, আমলকীর মোরব্া প্রস্তুত হইবে। পীড়িত ব্যক্তির পক্ষে অন্ত 
মিষ্ঠ অপেক্ষা ই! অতি উপকারী পথ্য! 


আনারসের মোরৰা। 


৩০ ধমতঃ, আনারসের থওগুলি ছিত্র করিয়া উত্তমরনূপ পরি- 
বার করত, ডিন চারি দও শীতল জলে ডুবাইয়! রাধিবে। পরে একটি 
পাক-পান্ধে পরিষ্$ত জল দিয় সিদ্ধ করিবে। 'তৎপন়্ে উহ! সসিদ্ 
ছইলে, নামাইয়! শতল করত, একখানি পরিষ্বত কাপড়ে বীধিয়া টাঙ্গাইয়া 
রাখিবে। সমস্ত জল ঝরিক্ঝ] গেলে, একতার বদ রসে মৃহ জালে পাক 
করিয়া, মামাইলেই আনারসের মোরবা প্রন্তত্ব ছইল। আনারস অর্ধ- 


পক হইলে মোবা! উত্তম হয়। 


১৮০ মিষ্ঠার-পাক। 
ইক্ষুর মোরা । 
শুউপকরণ ও পরিমাণ ।---ইচ্ু-খও এক সের,ছোট এলাচ-চর্ণ আধ, 
তোলা, সোহাগা-চুর্ণ চারি আনা, ফটকিরি চারি আন! । 
প্রথমে আক ছাড়াইয়া, গাইট বাদে চারি হুইতে ছয় অঙ্কুলি-পরিমাণ 
খণ্ড খণ্ড করিয়া লও। . এখন গীঁচ সের জলে োহাগা-চুর্ণ গুলিয়া, সেই 
জলে এক-রাত্রি ইক্ষুগুলি ভিজ্ঞাইফ়্া রাখ। কেহ কেহ &ঁ জলে ক্ষার-ও 
দিয়া থাকেন। পরদিন অল হইতে ইক্ষুগুগুবি তুলিয়া পাত্রাস্ত্রে রাখিবে, 
এবং তিন চারিবার পরিষ্কত জলে উত্তমরূপে ধুইয়া! লইবে। এখন . এক- 
থানি পিতলের পাক-পাত্রে করিয়া, পাঁচ সের জল জালে তুলিয়া দিবে, এবং 
সেই জলে ইক্ষু-দণ্ডগুলি পাঁক করিতে থাকিবে । জালে যখন জল মরিয়া, 
এক সের মাত্র অবশিষ্ট থাকিবে, তখন তাহ! জাল হইতে নামাইয়! পরিষ্কৃত 
জলে, পুনর্ধবার তিন চারি বার উত্তমরূপে ধুইয়! লইৰে। 
এদিকে, চিনির একতার বন্দ রস জালে চড়াইয়া, অন্ান্ত মোরব্ব। 
পাকের সায় পাঁক করিবে। পাক হুইতে নামাইয়া, তাহাতে ছোট এলাচ- 
' চুর্ণ ও গোলাপ-জল মিশ্রিত্ব করিয়া, একটি কাচ-পাত্র মধ্যে সাত. দিন 
পর্যন্ত রাখিয়া দিবে। পরে আহার করিয়া দেখিবে, উহার আশ নষ্ী 
হইয়া, উপাদেয় মৌরব্বা প্রস্তত হইয়াছে। 





বেলের মোরবা। 


রাম রোগের পক্ষে বেল অত্যন্ত উপকারী খাদ্য। এজন 
চিকিৎসকগণ বেল শুট, বেল গোড়া, বেলের সরবত এবং বেলেয় মোরবব। 


মধম পরিচ্ছেদ । ১৮১ 





খাদ্যের ব্যবস্থা করিয়া থাকেন। বেলের মোরব্বা যেমন স্ুখাদ্য, আবার 
তেমনি উপকারী । মোরব্যার জন্য কীচা বেল ব্যবহৃত হইয়া! থাকে। 
প্রথমে বেলের উপরিভাগের আবরণ অর্থাৎ খোলা 'ছড়াইতে হয়। 
খোল! ছাড়াইয়া, উহা চাকা ঢাক! করিয়া কাটিগনা লইবে। অনন্তর, এ 
কর্তিত চাকাগুলি হইতে বীজ বাহির করিয়া ফেলিবে। পরে উহা 
শীতল জলে অন্ততঃ এক ঘণ্টা পর্যন্ত ডুবাইয়। রাখিবে। তৎগরে 
উত্তমরূপে জল ঝাড়িয়া ফেলিবে। এখন, অন্যান্ত মোরব্বার ন্যায়, 
এই চাকাগুলি চিনির রদে পাক করিয়া! লইলে-ই, বেলের মোরব্বা 
পাক হইল। 


স্বপারির মোরহা 


শউপকরণ ও পরিমাণ 1--হখারি এক দের, পাথুরে চুখ পাঁচ 
তোলা, সোহাগ!-চুর্ণ এক তোঁবা, ছোট এলাচ-চুর্ণ আধ তোলা, গোলাপ-জল 
এক তোলা। 

. কীচা স্ুপারির খোসা ছাড়াইয়। পরিফার কৰিবে। এদিকে পাঁচ সের 
জলে মোহাগা-চুর্ণ ও চুণ অর্ধেক গুলিয়া, তন্মধ্যে সুপারিগুলি ডূবাইয়া 
রাখিবে। চব্বিশ ঘণ্টা পর্যন্ত রাখিয়া, তাহা জল হইতে তুলিবে। অতঃপর, 
মাত সের জলে অবশিষ্ট চুণ মিশাইয়া, তাহাতে সুপারিগুলি নিক্ষেপ করিয়া, 
মৃছ জালে তিন প্রহর রাখিবে। অনস্তর, জাল হইতে নামাইয়া, সুপারি- 

, গুলি অন্ত পাত্রে তুলিয়া, শীতল জলে* উত্তমরূপ যুইদা লইবে। এখন 
চিনির একতার বন্দ রস জালে চড়াইবে এবং তাহাতে ধৌত স্থুপারিগুলি 
ঢালিয়। দিয়া পাক করিবে। পাক হইলে তাহা জাল হইতে নামাইয়া, 


১৮ শিক্াঙ্গ-পাক। 


ছোট এলাচ-চর্ণ ও গোলাপ-জল মিশাইয়া, কোন পাত্রে পুরিয়া, 
পাত্রটির সুখ বন্ধ করিয়৷ ব্রাথিবে। ০০০০০ 
ব্বহারোপযোগী থাকে। 





|. ২০ 
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সন্দেশ প্রকরণ । 


্টায়ের মধ্যে সন্দেশ একটি সুল্যবান্‌ উপাদেয় খাদ্য। 
সর্কত্র-ই এই মিষ্টান্সের আদর দেখিতে পাওয়া যায়। 
কিন্তু ছুঃখের বিষয় এই যে, কারিকর ব! পাচকের 
টি | দোষে, সকল স্থানের সনেশে একরূপ আস্বাদন হয় 
না। এইরূপ ঘটবার ছুইটি কারণ দেখা বায়? প্রথমতঃ, উপকরণের 
অভাব এবং দ্বিতীয়তঃ পাকের নিয়ম অবগত না থাকা । কিন্তু এই ছুইটির 
প্রতি লক্ষ্য থাকিলে, মকল স্থানে একরূপ আন্বাদ-বিশিষ্ট সন্দেশ প্রস্তত 
হইতে পারে। 
চিনি ও ছানা-ই সন্দেশের প্রধান উপকরণ) অতশ্রব, বাহাঁতে এই 
উপৃকরণ ছুইটি উৎকৃষ্ট হয়, তাহার চেষ্টা কর! বিধের়। এন্থলে আর একটি 
কথা হনে রাখা আবশ্তক যে, চিনি ও ছানা ভাল হইলে-ই যে, সন্দেশ ভাল 
হইবে, তাহা মনে কর! উচিত নহে; পাকে অভিজ্ঞতা থাকা সর্বাগ্রে আৰ- 





১৮৪ মিষ্টার-পাক। 





স্তক। শ্বহস্তে কিছু দিন পাক অর্থাৎ ণভিয়ান' না করিলে, উহাতে অভি- 
জতা জন্মে না। অভিজ্ঞতা না জন্মিলে, কখন-ই সন্দেশ ভাল হইবার কথা 
নহে। উপকরণের উৎরষ্টতা, তাড়্‌, স্শালনে নিপুণত| এবং পাকের অবস্থা 
বন্ধে অভিজ্ঞতার প্রতি দৃষ্টি রাখিয়া, মনে প্রস্তুত করিলে, উহ নিশ্চয়-ই 
উপাদেয় হইবার কথা । 

প্রতিবারে যে পরিমিত ছান! ও চিনি লইয়া, সন্দেশ প্রস্তত করিতে 
হয়, তাহাকে “পাক' কহে। কোন্‌ প্রকার সন্দেশে কি প্রকার পাকের 
ব্যবস্থা, তাহা স্থানান্তরে লিখিত হইল । 

জালের দোষে-ও অনেক সময় সনেশ মন্দ হইয়া থাকে। তীব্র জাল-ই 
সন্দেশের পক্ষে ঃপ্রশস্ত। এস্থলে আর একটি কথা মনে রাখা আবশ্তক, 
জালের সঙ্গে সঙ্গে তাড়, সধণলনের প্রতি-ও বিশেষ দৃষ্টি রাখিতে হয়। 
পাক যত শেষ হইতে থাকে, সেই সঙ্গে তত-ই তাড়, সঞ্চালন করা 
উচিত। - | 

চিনির মধ্যে নান! প্রকার চিনি দেখিতে পাওয়া যায় ) ফলতঃ, চিনি 
ঘে পরিমাণে শুভ্র হইবে, সন্দেশ-ও সেই পরিমাণে পরিষ্কৃত হইবার কথা । 
দেশী চিনির মধ্যে কাশীর চিনি-ই অতি উত্কৃষ্ট। এতভিন্র আজি কালি 
কলের চিনি-ও ব্যবহৃত হইতে আরম্ত হইয়াছে। কলের চিনি দ্বার! সন্দেশ 
প্রস্তুত করিলে, তন্বারা ছুই প্রকার লাভ হুইতে দেখা যায়। কলের চিনির 
সন্দেশ অতি শুভ্র। এতস্ডিব্ন কলের চিনির মধ্যে বিটপালঙ্গের যে চিনি 
ব্যবহৃত হইতে দেখা যায়, দেশী চিনির ন্যায় উহা! তত মিষ্ট নহে। এজন 
ছানার পরিমাঁণ কিছু অর হইলে-ও, ভোক্তাগণ তাহ অস্থুভব করিতে 
সমর্থ হন না। ইহা বার! ব্যবসায়িগণের কিছু লাভ হই! থাকে.। চিনি 
বে পরিমাণে পরিষ্কত হইবে, সেক প্রতি সেই পরিমাণে রস হইয়! থাকে । 
 উৎস্কষ্ঠ চিনিতে প্রতি সেরে পনর ছটাক রস পাওয়া যায়। আবার চিনি 
' বত অপরিষ্বত হইবে, মের প্রতি দেই নিয়মে রস কম হইয়। থাকে। 
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ময়লা চিনিতে অধিক গা উঠিতে দেখা যায় এন্ড প্রতি সেরে রসের 
পরিমাণ কমিয়৷ আইসে। 
“সন্দেশের পক্ষে টাক! ছানা-ই প্রশস্ত। বাসী কিংবা, অর-বিশিউ 
“ছান! ছারা সন্দেশ পাক করিলে, তাহা মন্দ হইয়া থাকে । সন্দেশের ছান। 
উত্তমরূপে নিংড়াইগনা! অর্থাৎ জল বরাইয়া, তন্বারা উহা পাঁক করিতে হুয়। 
অধিক পরিমাণে নিংড়াইয়া জল বাহির করিলে, জলের সহিত ছানা! হইতে 
দ্বৃতের অংশ নির্গত হয়। যে ছানায় স্বৃতের অংশ অধিক থাকে, সেই ছান! 
দ্বারা সন্দেশ পাক করিলে, সেই সন্দেশ আহার করিবার সময় হাতে ঘ্বত 
লাগিতে দেখা যায়। ভাল সনেশে ছানার পরিমাণ অধিক থাকে । যে 
সন্দেশ মোলায়েম, মিষ্টতা অল্প, আটা নহে, তাহা-ই উৎকৃষ্ট মধ্যে 
গণা। একটু কড়া গোছের পাক হইলে তাহ! উত্তম হইয়! থাকে। 
ছানার পরিমাণ যে নিয়মে অল্প হইবে, সন্দেপ-ও সেই নিয়ষে অপরৃ্ট 
হুইয়৷ উঠিবে। 
সন্দেশের মধ্যে পাকের বিভিন্নতা দেখা যায়। এক এক প্রকার 
সন্দেশের এক এক প্রকার 'পাক”। সচরাচর এক হইতে দ্বাদশ প্রকার 
পাক দেখা বায়। কোন্‌ পাকে কিরূপ পরিমাণে উপকরণ-আদি ব্যব- 
হার করিতে হয়, তাহ! লিখিত হইল। বাজারে বহুবিধ নামের সন্দেশ 
প্রচলিত। কিন্তু আজি কালি সন্দেশের নানাবিধ ছাপ হওয়ায়, নামের-ও 
খ্যা বৃদ্ধি হইয়াছে। এস্থুলে ইহা জানা আবস্তক যে, এক-ই 'পাকের” 
সন্দেশ, ভিন্ন ভিন্ন ছাচে ফেলিয়া, ভিন্ন ভিন্ন নামে প্রস্তুত করা! হইয়! থাকে। 
উৎকৃষ্ট সন্দেশে কয়েকটি গন্ধ-মসলা বাবহার করিতে দেখ! যায়। 
অর্থাৎ ছোট এলাচ, দারুচিনি এবং জয়িত্রী ? এই কয়েকটি গন্ধবিশিষ্ট মসল! 
চরণ করিয়া, সন্দেশ গড়াইবার পূর্বে উহাতে মিগাইর! লইতে হয়। আজি 
কালিকেহ কেহ আবার গোলাপী আতর-ও ব্যবহার করিতে আরম্ত 
করিয়াছেন। আতর ভিন্ন গোলাপ ফুলের দল-ও ব্যবহার করিয়! উহার 





' ১৮৬ যিষ্টার-পাক। 


সৌন্দর্য ও গন্ধ রক্ষা কর! হইয়! থাকে । এতত্তিন, আম-সন্দেশে আম- 
আদার রস দ্বার! কাচা আমের গন্ধ করা হইয়! থাকে । অর্থৎ আম-সন্দেশ 
ছাচে প্রস্তত ধরিবার পূর্বে, আদা-ছেচার রস সন্দেশের সঙ্গে মিশীইয়! 
লইতে হয়। আম-আদার স্তায় কমলা লেবুর কোয়া! ব! খোস! সন্দেশে 
ব্যব্ত হইতেছে। 

ছান! ভিন্ন ক্ষীর দ্বারা নান! প্রকার সন্দেশ হইয়া থাকে । সন্দেশের 
পক্ষে খোয়াক্ষীর-ই প্রশস্ত । উহা! অধিক দিনের হইলে, সনদেশের আন্বীদ 
থারাপ হইয়৷ থাকে । ক্ষীর অপেক্ষা ছানার সন্দেশ কিছু মোলায়েম হয়। 

ছান| ও ক্ষীর ভিন্ন নারিকেল দ্বার!-ও নানা প্রকার সন্দেশ প্রস্তত হইয়। 
থাকে। ঝুনা নারিকেল কুরিয়। উত্তমরূপে নিংড়াইয়া বাটিয়! লইতে হয়। 
বাটা নারিকেলের সঙ্গে পরিমাণ বুঝিয়া ছান! ও ক্ষীর দ্বারা সন্দেশ পাক 
করিলে, তাহা অতি উপাদেয় হইয়। থাকে । নারিকেল-সন্দেশের অপর 
. একটি নাম রসকর!। কোন কোন পাকে ছুর্মা নারিকেল-বাট! ব্যবহৃত 
হয়। 

চিনির ন্যায় খেজুর গুড় দ্বারা-ও উপাদেয় সন্দেশ হইয়! থাকে । গুড়ে 
সন্দেশ কিছু আঠা আঠা রকম হয়। এলন্য চিনি-পাকের সন্দেশ পাক 
করিবার সময়, তাহাতে কিছু গুড় দিলে সর্বাপেক্ষা উতকষ্ঠ হইয়৷ থাকে। 
গুড়ের মধ্যে নলেন গুড়-ই উত্তম। প্রতি পাকে আধ পোয়া গুড় দিলে, 
উৎকৃষ্ট সন্দেশ হইয়া থাকে । কিন্তু গুড় আঁ পৌয়! দিলে, রসের পরি- 
মাণ"ও সেই হিসাবে কমাইয়! দিতে হয়। 








 অন্দেশ “পাকের নিয়ম। 
উল্লেখ করা হইয়াছে, প্রতিবারে যে পরিমিত উপকরণ 
ল্য নেপ সতত করিতে হয়, তাহার-ই নাদ “পাক এবং এই পাক- 
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সংখ্যা ঘাঘশ গ্রকার। এন্থলে ইহা জান! আস্ত যে, সংখ্যা! যত অধিক 
হইবে, সন্দেশ তত-ই জঘন্ত হইবে । পাচক ও পাঁচিকাগণ এই সংখ্যানুসারে 


উপফরণ ও পরিমাণ স্থির করিয়া, সন্দেশ প্রস্তুত করিতে পারেন । 
পাকের সংখ্যা, উপকরণ। পরিমাণ। 
1 রস * আধ সের। 
১মং 
ছান! ' আড়াই সের। 
রস আড়াই গোয়া। 
নং 
ছানা আড়াই সের। 
] রস ডিন পোয়া। 
নং 
ছান! আড়াই সের। 
রস একসের। 
৪নং [ 
ছান! আড়াই সের। 
রস আড়াই সের। 
৫ নং 
ছানা আড়াই দের। 
[ রস পাঁচ পোয়!। 
ঙ্নং 
ছানা ছুই সের। 
রস দেড় সের। 
৭নং শ | ৃ 
ছান। ছুই সের। 
রস দেড় সের। 
নদ [ 
ছান! দেড় সের 
রম. জাত পোয়া। 
৯নং 


পাঁচ গোয়া. 


সম যবিতে চিনির 7 বুনিতে হইবে। 


রস... ছুই সের। 
৯০ নং 
' ছানা] এক সের। 
রস ছুই গের। 
১১ নং 
ছান! আধ সের। 


চিনির ঢেলা হইয়া থাকে, ইহা অপেক্ষা অপরৃষ্ঠ 
মনোশ আর হয় না। ইহাতে ঘোঙ। মোও| 
হইয়া থাকে । 

এই যে দশ প্রকার পাকের নিয়ম লিখিত হইল, এখন ইহার মধ্যে 
যেকোন 'পাক' প্রস্তুত করিয়া, তন্থারা যে কোন. প্রকার আকারের সনেশ 
তৈয়ার করিতে গারা যায়। মনে কর, এক হইতে তিন নম্বর পর্যন্ত 
পাকে যে মনোশ হইবে, তত্থারা আম, তালশীদ, গোর্লা প্রভৃতি যে কোন 
সন্দেশ প্রস্তত করিলে, তাহা যেমন হইবে, সেইরূপ আবার ছয়, সাত এবং 
আট প্রত্থতি যে কোন নম্বরের লিখিত উপকরণের লনোশ তৈয়ার করিয়া, 
সেই সকল সন্দেশে 'আঁবার আম, ভাবর্শাম এবং গোল্লা! প্রস্ৃতি তৈয়ার 
হইবে। কিন্তু পূর্ব-সংখ্যা অর্থাৎ এক হইতে তিন নম্বর পর্যন্ত লিখিত 
উপকরণে যেমন উপাদেয় মদেশ হইবে, অধিক নম্বরের উপকরণ দ্বারা 
প্রস্তুত করিলে, কখন-ই সেরূপ হইবে না। যে পরিমাণে ছানা! অল্প এবং 
রম অধিক হইবে, সেই পরিমাণ সনোশ-ও অপরৃষ্ট হইবে। 


ইহাতে ছান! প্রায় থাকে না) কেবলমাত্র 
রর 


গোল্লামন্দেশ। 


দি এক দের ছানার গোল্লা পাক করিতে ইচ্ছা কর, তবে 
পাঁচ পোয়া চিনির রম লইয়া, একখানি খুলিতে . করিয়া আলে চড়াও। 
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যে প্রকার পরিষ্কীত চিনির রসে উহ! পাঁক করিবে, গোল্লা-ও যে, সেইরূপ 
পরিষ্কৃত হইবে, তাহা! যেন মনে থাকে। প্রথমে, ভাল রকমে ছানার 
ভুল বাহির করিয়া, উত্তমরূপে বাটিয়া লইবে। এখন, সেই বাটা ছান! 
রসে দিয়া, তাড়, দ্বারা নাড়িতে থাক । অনেক সময়ে দেখা যায়, নাড়ার 
দোষে সন্দেশ থারাপ হইয়া থাকে | উহা! এরূপ নিয়মে নাঁড়িতে থাকিবে, 
যেন খুলির এ-ধার ও-ধার উত্তমরূপে সঞ্চালিত হয়। জালের অবস্থায় 
নাড়িতে চাড়িতে যখন দেখা যাইবে, উহা! বেশ ঘন হইয়া, চিট ধরা 
গোছের হইয়াছে, সেই সময় খুলিখানি জাল হইতে নামাইয়া, একটি 
বি'ড়ার উপর স্থাপন করিবে । সন্দেশের এই অবস্থা বুঝ! একটু কঠিন। 
গীত-বাদ্যে সুর বোধ না হইলে, যেমন তাহাতে বুৎপত্তি হয় না, সেই- 
রূপ সন্দেশাদি-পাঁকে অভিজ্ঞতা না জন্মিলে, কেবলমাত্র পুস্তক পাড়িয়! 
কৃতকার্ধযতা লাভ করা যায় না। ফলকথা, কিছুদিন স্বহস্তে পাঁক না করিলে, 
সেরূপ অভিজ্ঞত লাভ কর! সুকঠিন। সে যাহা হউক, এখন খুলির গায়ে 
তাড়, দ্বারা ক্রমাগত নাড়িয়! চাড়িয়। বিচ্‌ মারিয়া লও । বিচ্‌ মারিয়া সমুদায় 
সন্দেশের সহিত বেশ করিয়া বার-কতক নাড়িয়া চাড়িয়া দিলে, উহা 
অশটিয়া শক্ত হইয়া! আসিবে। এই সময় একখানি খুস্তি দ্বারা খুলির 

সন্দেশ তক্তা বা বারকোসের উপর তুলিয়া লও। অনন্তর, একটু পরে 
হাতে করিয়া! চট্কাইয়া, তন্বারা গোল্লার আকারে বাধিতে থাক। বাধা 
হইলে গোল্লা সন্দেশ প্রস্তুত হইল। 


মোগ্ডা! 


(অপকরণ ও পরিমাণ ।-_ঘন৷ তি দের, চিন পাকা রম পট 
গোয়া ক্ষীর আধ পল এবং পেধার কুচি উপযুক্ত পরিমাপ । 


১৯৪ খিষ্টা'পাক। 


সাপ 


গোল্লা সন্দেশ পাক করিতে যেরূপ ছান বাটিয়া লইয়াছ, এখন-ও 
সেইরূপ বাটিগ়া লও। চিনির রস জালে ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে 
ছানা দিয়া নাড়িতে খাক। একটু পরে-ই ক্ষীর টালিয়া দেও। খুব, 
নাড়িতে থাক। নাড়া! কামাই দিলে কিয়া উঠিবে। জালে রস 
মরিয়৷ ঘন অথচ চিট্‌-ধর! গোছের বোধ হইলে নামাইন্া পুর্বববৎ বিচ 
মারিয়া পাত্রাস্তরে ভুলিয়া রাখ । অনন্তর, উহাতে পেন্তার কুচি মিশাইয়া 
মো পাকাইয়া লও । 


স্টারের সন্দেশ । 


ওুীথমে তিন গোয়! চিনির রম, একখানি খুলি করিয়া! জালে 
চড়াইবে, এবং আধ সের ছানা-বাট! উহাতে মিশাইয়া, তাড়, দ্বারা অন* 
বরত নাড়িতে থাকিবে । জ্বালের অবস্থায় যখন দেখা যাইবে, টিট ধরিয়া 
গাঢ় হইয়া আসিয়াছে, তখন তাহাতে এক পোয়া খোয়! ক্ষীর, 
এক ছটাক বাদাম, এক কীচ্চা গেন্তা-বাট! ও ছোট এলাচের দান! 
চারি আনা পরিষাণ ঢালিয়া দিয়া নাঁড়িয়া চাড়িয়া৷ নামাইবে । অনন্তর, 
পূ্বাৎ বিচ্‌ মারিয়া পাজান্তয়ে রাখিয়া! গোলা বাধিয়া লইলে-ই, ক্ষীয়ের 
মদোশ পাক হুইল। 


দেদোমোত্। 


পু্পীরিমিত চিনির রসে পরিমিত ছান। -মিশাইয়। জালে াইবে, 
এবং তান্ত সন্দেশ পাকের স্তায় ক্রমাগ্ ছাড়, ছার! নাড়িতে থাকিবে। 
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অল্প চিট ধরিয়া! আদিলে, জাল হইতে নামাইয়া বিচ মারিবে। বিচ্‌ মারার 
পর থুলি হইতে তুলিয়া পাত্রান্তরে রাঁখিবে. এবং পাক আ'টিয়৷ আসিলে, 
তাহাতে ছোট এলাটের দানা মিশাইয়া, এক একটি গোল্লার আকারে 
লইয়া, একখানি তক্ত! বা বারকোপের উপর সজোরে উহা! ফেলিতে 
থাকিবে। ফেলিলে* চেপ্ট৷ হইয়া আসিবে। এখন এই চেপ্টা হইখানি 
সন্দেশ তুলিয়া পরস্পর জুঁড়িয়া দিবে। খানিক থাকিলে উত্তমনূপ যোড় 
লাগিয়া যাইবে। এইরূপ পাক করিলে দেধোমোগ প্রস্তত হইবে । 





মুড সন্দেশ। 


ভছাঁনা ও চিনির রস সমান পরিমাণ লইয়া পাক করিলে, অতি 
উপাদেয় মুড প্রস্তত হইয়৷ থাকে । মনে কর, যদি এক সের পরিমাণ রসে 
মুণ্ডি পাক করিতে হয়, তবে তাহাতে এক সের ছানা-বাটা৷ এবং এক 
ছটাক বাদাম-বাটা মিশাইয়! জালে চড়াও, এবং ঘন ঘন নাড়িতে থাক। 
জালের অবস্থায় যখন দেখা যাইবে, উহা চিট ধরিয়াছে, তখন তাহ! 
নামাইবে। এই সময় ঘন ঘন তাড়, দ্বার নাড়িতে আরম্ভ করিলে 
উহা! আঁটিয়া আসিবে । এখন তাহা খুলি হইতে নামাইয়া কোন পাত্রে 
রাখিবে। অনন্তর, উহ! ঠাসিয়া এক স্থানে তাল বাঁধিয়া! রাখিবে। পরে 
সেই তালের এক এক অংশ ভাঙ্গিয়া লইয়া, সুগ্ডি গড়াইতে আরম্ভ করিবে । 
এই গঠিত মু্ডিগুলি যে হাঁড়িতে তুলিয়া! রাখিবে, সেই হাঁড়ির ভিতর কিছু 
দোবরা চিনি ছড়াইয় তাহার উপর মুগ্ডি তুলিবে। 
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রসমুণ্ডি। 

€পীরিমিত ছানা ও চিনির রস লইবে। টাট্‌কা অর্থাৎ গরম ছান! 
একথানি মোট! কাপড়ে বীধিয়া, সেই পুটলিটি একখানি তক্তার উপর 
রাখিয়া, তাহার উপর আর একখানি তক্তা বা পিঁড়ে চাপা দিয়া, তাহাতে 
দশ সের পর্যন্ত কোন ভারি দ্রব্য রাখিবে। এইক্প রাখার তাৎ- 
পর্য্য এই যে, তাহাতে ছানার জলের ভাগ সমুদায় বাহির হইয়া যাইবে। 
যখন দেখা যাইবে যে, আর জল বাহির হইতেছে না, তখন তাহা 
খুলিয়া একটি পরিষ্কৃত পাত্রে রাখিবে। পুটলি খুলিলে চাপে ছানা৷ জমাট 
হইয়া! যাইবে। এখন এ চাপ হইতে আধ সের আন্দাজ ছান! লইয়া, 
অন্ত আর একটি পাত্রে রাখিয়। হাত দিয়া ঠাসিতে হইবে । বেশ পিন 
হইলে ছোট ছোট অর্থাৎ একটি কুলের স্তায়্ গুটি কাটিতে হইবে । সমু" 
দায় গুটি কাটা হইলে, ছুইটি করিয়া গুটি হাতের চাটুর উপর রাখিয়| 
পাকাইয়। বীটুলের স্যার প্রস্তুত ক্রিয়া, একখানি থালাতে রাখিবে। 
এরূপ ভাবে রাখা আবশ্তক, যেন পরম্পর গায়ে না লাগিভে পারে, এজন্ত 
তিন সের ছানার গুটি তিনখানি থালাতে রাখা উচিত। 

এদিকে, চিনির রস খুলিতে করিয়া জালে চড়াইবে। জালে 
রসের জল মরিয়া আসিলে, তাহাতে একখানি থালার গুটি ঝুপ করিয়া 
ফেলিবে, এবং মধ্যে মধ্যে খুলিখানি নাড়িয়া দিতে হইবে। গুটি রঙ্গে 
দিলে প্রথমে গীজ। উঠিবে, পরে ফুটিতে থাকিবে । যখন দেখা যাইবে, 
উহা বেশ শক্ত গোছের হইয়াছে, তখন তাহ! জাল হইতে নামাইবে। 
উনানে থাকার অবস্থায় যদি রস ধুব কড়া বোধ হয়, তবে তাহাতে এক 
পোয়! কীচা শীতল রস দিযে। এখন একখানি ঝাঁঝ্রি করিয়া ও 
রস হইতে মুত্তিগুলি তুলিয়া অপর শীভল রমে ফেলিবে। মাছের 
গোনা ভাসার গ্তায় এই রসে মু্ডিগুলি ভাসিতে থাকিবে । তিন চারি 


দশম পরিচ্ছো। ১৯৩ 


মা 








পিপিপি 


ঘণ্টা রসে রাখিয়! উহা! তুলিয়া একটি পেতেতে রাখিবে। এরূপ রাখিবার 
কারণ এই থে, উহার গায়ের রস ঝরিয়া পড়িবে। এদিকে আর একটি 
পাত্রে, এক সের পরিমাণ রস চড়াইয়া তাহ! জাল দিবে, 'ঘখন দেখ! 
যাইবে উহা! গাঢ় হইয়া,আসিয়াছে, অর্থাৎ ছুটি আঙুলের মাথায় একটু রস. 
লইয়া! টিপিয়া আঙুল ছুইটি ফাক করিলে, তারের মত হইবে এবং দানা 
বাধিয়া যাইবে, তখন তাহা নামাইবে;) এবং বিচ মারিবে। এখন 
সমুদায় যুণ্ডিগুলি এ রসে ফেলিয়া বেশ করিয়া! নাড়িয়। চাড়িয়া, মুড়কি- 
মাখ! করিলে-ই রসমুণ্ডি প্রস্তত হইল। 


কন্তরো সন্দেশ । 


হঁভততরো সন্দেশ ছাচে পুরিয়া তৈয়ার করিতে হয়। সুমধুর 
আস্বাদন জন্ত উহার সমধিক আদর । ছানা-বাট! এক সের, বাদাম-বাটা! 
আধ পোয়া! এবং চিনির রম তিন পোয়া । এই সকল ত্রব্য একত্র করিয়া, 
একথানি খুলিতে জালে চড়াও, এবং ঘন ঘন নাড়িতে আরম্ত কর। 
জালে রম মরিয়া ঘন অর্থাৎ অল্প চিট ধরিয়৷ আসিয়াছে, এরূপ বোধ 
কুরিলে, তখন খুলিখানি উনান হইতে নামাইবে। এখন তাড়, দ্বারা! ঘন 
ঘন নাড়িতে থাক, নাড়িতে নাঁড়িতে পাক আঁটিয়া৷ উঠিবে, অনস্তর, খুলি 
হইতে সমুদয় সনেশ কোন পাত্রে রাখ। এদিকে কস্তরে! লন্দেশের 
উাচে একটু গোলাপী আতর মাখাইয়া, সন্দেশের গুটি তাহার ভিতর 
পুরিয়া দেও+ এবং অল্প পরিমাণে চাপিয়া মতি কর, দেখিবে উত্তম কস্তরো 
সন্দেশ প্রস্তত হইয়াছে। 


৬৩ 


১৯৪ মিষ্টাস-পাক। 
ঙ 
তালশাস মন্দেশ। 

ই সন্দেশের 'আকার অবিকল তালশীসের ্ঠায়; এবং 
তাঁলশীসের ভিতর যেমন জল থাকে, কৌশল করিয়া ইহার-ও ভিতর 
সেইরুপ রস রাখা হয়। এক সের চিনির, রস ও এক দের ছানা-বাটা 
একসলে জালে চড়াও । ফুটিতে আরম্ভ করিলে, তাড়, দ্বারা নাড়িতে 
থাক। রসে ছান! মিশিয়া যখন দেখা যাইবে, বেশ লপেট গোছের 
হইয়াছে এবং উহা! ঘন হইয়! চিট ধরিয়াছে, তখন পাঁক-পাত্রটি উনান 
হইতে নামাইয়া, বিড়ার উপর স্থাপন করিবে। আর ঘন ঘন তাড়, 
নাড়িতে থাকিবে । নাঁড়িতে নাড়িতে পাঁক আঁটিয়া! আসিলে, খুলি হইতে 
সমুদায় সন্দেশ তুলিয়া, একথানি বারকোস অথবা কোন পাত্রে রাখিয়া» 
হাতে করিয়া দলিতে থাকিবে । অনন্তর, গুটি কাটিয়া তাঁলশীস সন্দেশের 
ইাচের মধ্যে এই গুটি পুরিয়া, আস্তে আস্তে চাপিয়া ধরিয়া, খোল তৈয়ার 
করিবে। এখন, সেই খোলের ভিতর ( আকার বুকিয়া) চিনির রসে 
সাঁমান্ত গোলাপ-জল বা গোলাপী আতর মিশাইয়া, সেই উত্কষ্ট গোলাপ- 
জল পুরিয়া তলা আঁটিয়! দিবে। পরে, ছাচ হইতে অতি সাবধানে 
বাহির করিৰে। সন্দেশ সাজাইয়া রাখিবার সময়, এরূপ ভাবে সোজা 
করিয়া স্থাপন করিবে, যেন কোনক্রমে তাহা হইতে জল বাহির হইয়া 
না'পড়ে। কারণ, জল বাহির হইয়া! গেলে, উহ্বার-ও আন্বাদন নষ্ট 
হইয়া যাইবে। 





আম-সন্দেশ। 
পীঠন ও আস্বাদন আমের ্তায়, এইজন্ত ইহাকে আম-সনেশ 


দশম পরিচ্ছে! । ১৯৫ 


পক 





স্পা পাস 


ক্হিয়া থাকে। প্রথমে, এক সের পরিমাণ দেশী ছানা উত্তমরূপে বাটিয়! 
দ্বাখ। এদিকে, পরিষ্কৃত চিনির রস প্রস্তুত করিয়া, একথানি খুলিতে 
জলে*উড়াও। জালে রস গরম হইয়। আসিলে, তাহাতে" ছান। -বাট! 
দেও) এবং তাড়, ছার! খন ঘন নাড়িতে থাক। জালে ফুটিয়া অপেক্ষাকৃত 
ঘন হইয়া আদিলে, তাহাতে পরিমাধ-মত বাদাম, পেস্তা এবং ছোট এলা- 
চের দাঁনা বাটা ঢালিয়! দিয়া, নাড়িতে থাকিবে । বাদাম ও পেন্তা-বাটা ন! 
দ্বিলে-ও চলিতে পারে, তবে এ সকল দলিলে, আন্বা্ধন সমধিক হুমধুর 
হইয়া থাকে । যখন দেখা ধাইবে ঘন হইয়া আপিয়াছে, তখন আলে 
ক্রিয়া দেখিবে যে, উহার চিট হইয়াছে কি না, চিট ধরিয়া আলিলে, 
উনান হইতে খুলিখানি নামাইবে। উনান হইতে নামাইয়া, অতি 
সাবধানে এফটি বিড়ার উপর স্থাপন করিবে, এবং তাড়, দ্বারা নাড়িতে 
থাকিবে। নাড়িতে নাঁড়িতে ধখন পাক আঁটিয়! আসিবে, তখন থুলি 
হইতে সমুদায় সন্দেশ তুলিয়া কোন পাত্রে রাখিবে। এদিকে, সন্দেশের 
পরিমাণ বুষিয়া, আম-আদা! ছেঁচিয়া রস বাহির করিবে) এবং সন্দেশের 
ছাচে এই রস মাথাইয়া, তাহার ভিতর,সন্দেশের গুটি পুরিয়া চাপিয়! 
ধরিবে। এখন উহা ছাচ হইতে বাহির করিয়া লইলে-ই আম-সন্দেশ 
প্রস্তুত হইল। কেহ কেছ ছ্াচে বস না মাখাইয়া, সমুদায় সন্দেশে 
মাখাইয়া, তদ্বার! নন্দেশ প্রস্তুত করিয়া থাকেন। 








নৃতনগুড়ের সন্দেশ । 


বূতন খেঞ্জুরে গুড়ের মধ্যে নগ্লেন গুড়ের সন্দেশ-ই অভি 
উত্তম 1০ নলেন গুড়ের নঝেশে এক প্রকার মনোরম সুগন্ধ নির্গত. হইয়া 
খঁকে। যে গুড পাতলা, তষ্বারা সঙেশ ভাল হম না। এজন্ত গড়ের 


১৯৬. মিষ্টান্-পাঁক। 


মাত বাহির করিয়া, উহার সারভাগ সন্দেশের জন্ত লইতে হয়। এখন 
&ঁসার গুড় আড়াই পোয়! এবং ভাল চিনি দেড় পোয়া! জালে চড়াও । 
ফুটিয়া আসিরলৈ অথব! প্রথমে-ই, তাহাতে এক সের ছানা মিশাইয়া দেও. 
জালের অবস্থায় ঘন ঘন্‌ তাড়, নাড়িতে থাক। বালে টগ্বগ্‌ করিয়া 
ফুটিয়া' আঙিলে, পাক-পাত্র নামাইয়া৷ একটি বিড়ার উপর স্থাপন কর, 
এবং খুব নাড়িতে থাক, অনন্তর, খুলির গায়ে এক কীচ্চা চিনি দিয়া, 
বিচ মারিতে আরম্ভ কর। বিচ মার! হইলে, সমুদ্ায় সন্দেশের সহিত 
উহা! মিশাইয়া, ঘন ঘন নাড়িতে থাক । এইরূপ নাড়িতে নাড়িতে যখন 
আটিয়া অর্থাৎ অপেক্ষারুত কঠিন হইয়া আসিবে, তখন খুলি হইতে 
সন্দেশ পাত্রাস্তরে তুলিয়া! রাখিবে। অল্প ভুড়াইয়৷ আসিলে তাহা 
চটুকাইয়া, গোল্লা অথবা যে কোন আকারে গঠন করিলে, নৃতন গুড়ের 
সন্দেশ প্রস্তুত হইল। কেহ কেহ আবার গুড়ে চিনি না! দিয়া, কেবল- 
মাত্র গুড় দ্বার-ও সন্দেশ পাক করিয়া থাকেন । কিন্তু তাহা! তত পরিষ্কৃত 
ও স্ুুথাদ্য হয় না। আর, ছানার যেরূপ ভাগ পরিমাণ লিখিত হইল, 
তাহার কম বেশী করিয়া-ও পাক কর! যাইতে পারে, কিন্ত ছানার 
পরিমাণ কম হইলে, সন্দেশ অত্যন্ত শক্ত হইবে এবং তত খাদ 
হইবে না। 


চম্চম,। 


[ড্চমের পক্ষে তাল রকম টাটকা! ছানা প্রশস্ত। ছানার জল 
উত্তমরূপে বাহির করিতে হয়। ছানার জল বাহির হইলে, তাহাএকখানি 
তক্তা বা বারকোসে রাখিয়া হাতে করিয়। চটুকাইবে। অনস্তর, এই 
চট্কান ছানার এক একটি দলার ভিতর ছোট এলাচের দানা পুরিয়া পুলি 


দশম গরিচ্ছে?। ১৪৭ 


৪5552772578 
পিঠার আকারে গড়াইবে। এখন, উত্তম পরিষৃত ফুটন্ত চিনির রসে পূর্ব" 
গঠিত ছানার পুলি গুলি ছাড়িয়! দিবে। জালের অবস্থায় দেখিতে হইবে, 
রস ফেম পাত্রের গায়ে ধরিয়া না যায়) বেশ সুসিদ্ধ হইলেঞ্উহা! কঠিন 
হইয়া! আমিবে। কঠিন হইলে পাত্রট নামাইবে। অনন্তর, রদ হইতে 
গুলিগুলি ভুলিয়া পাত্রীস্তরে রাখিয়া, তাহার উপর দানাদার চিনি ছড়াইয়া 
দিয়! উপ্টাইয়। পাল্টাইয়া৷ লইবে) এবং শীতল হইলে তুিয়া লইলে-ই 
চম্চম্‌ প্রস্তুত হইল। ছানার গ্তায় ক্ষীরের দ্বারা-ও চম্চস্‌ প্রস্তত হইতে 
পারে। 


ক্ষীরমৌহন। 


রানার জল বাহির করিয়া তাহা তক্তা বা বারকোসের উপর 
রাঁথিবে এবং হাতে করিয়া উত্তমরূপ চট্টকাইবে। পরে সেই ছানার এক 
একটি বড় রকম দলা পাঁকাইবে। এখন ছোট এলাচের দান!, গোলাপী 
আতর, খোয়া ক্ষীরে মিশাইয়! পূর তৈয়ার করিবে) এই পুর এ ছানার 
দলার ভিতর পুরিয়া, একটু চেপ্টা করিয়া লইবে। অনন্তর, পরিষ্কত চিনির 
বস জালে চড়াইবে এবং উহা! ফুটিয়া আদিলে, তাহাতে ধ গঠিত ছানার 
*খগ্ুগুলি আন্তে আস্তে ঢাঁলিয়া দিবে। খানিকক্ষণ জাল পাইলে কঠিন 
হইয়া উঠিবে, কঠিন হইলে আর জালে না রাখিয়া পাক-পান্রটি নামাইবে। 
পরে রস হইতে* তুলিয়া! দানাদার দবোবোরা চিনির উপর রাখিয়া, আস্তে 
আস্তে নাড়িতে থাকিবে। অন্লক্ষণ পরে উহা ভুড়াইয়া আঙিবে এবং 
তাহার গায়ে চিনির দানা-সমূহ লাগিয়া যাইবে। এই প্রস্থত মিষ্ট ্রবযকে 
জীরমোহন কহে। | 


১৯৮ মিষ্টান্-পাঁক। 


মনোহরা সন্দেশ। 


1৩ পোয়া বাদাম ও তিন পো! নারিকেল-কুরায় কিছু নিয়া- 
পাতি ডাবের শীস মিশাইয়া, উত্তমরূপে খিচ-শৃন্ঠুভাবে বাটিরা লও । 
এখন একথানি খুলিতে পাঁচ পোয়া চিনির রসে, ধঁ নারিকেল-বাটা'মিশাইয়া 
জালে চড়াও। রস ফুটিয়! উঠিলে তাড়, দ্বারা ক্রমাগত নাড়িতে থাক। 
কারণ, নাড়া বন্ধ করিলে ধরিয়! বা আকিয় উঠিবার সম্ভাবনা । এজন্য 
নাড়িবার পক্ষে বিলক্ষণ দৃষ্টি রাখা আবশ্তক। জালের উপর কিছুক্ষণ 
থাকিলে, উহা! একরকম চিট ধরিয়া আসিবে, অর্থাৎ তাড়র গায়ে কামড়া- 
ইয়া লাগিবে। এই সময় আর জালে ন! রাখিয়া, পাঁক-পাত্রটি উনান 
হইতে নামাইবে। জাল হইতে নামাইয়! পাত্রটি একটি বি'ড়ার উপর 
বসাইবে। এখন তাড়, বারা অনবরত নাড়িতে থাকিবে, এবং উহা 
আ"টিয়৷ আসিলে, তাহাতে পোনের যোলট ছোট এলাচের দানার গুড়! 
ছড়াইয়া দিবে। অনন্তর, পাক জুড়াইয়া আসিলে নাড়া বন্ধ করিবে। এই 
সময় একটি কথা মনে রাখা আবন্তক্ক, অর্থাৎ যে কোন আকারে উহা! 
গড়াইতে ইচ্ছা! করিলে গড়াইতে পার। ইচ্ছা হয় যদি, ছাচে ফেলিব। 
ছাপার সন্দেশ প্রস্তত কর। 


আতা সন্দেশ। 


ঞ্ঞ্ীকখানি খুলিতে পাঁচ পোয়! ছানা ও আড়াই পোয়া চিনির 
বস জালে চড়াও; এবং মধ্যে মধ্যে নাড়িতে থাক। জালে যত 
ঘন হুইয়। আসিবে, তত-ই অধিক পরিমাণে তাড়, নাড়িতে হইবে। 
গ্মনস্তর, উহ]! ঘন হইব! চিট-ধরা গো হইলে, বিড়ার উপর নাষাইন্ঘ 


দশম পরিচ্ছেদ । ১৯৭৯ 


রাধিবে, এবং অন্তান্ঠি সঙ্গেশের স্ঠায় নাড়িয়া চাঁড়িয়া পাত্রাস্তরে তুলিয়া 
রাখিবে। এখন উহাতে ছুই তিন ফ্ষোটা গোলাপী আতর এবং পে্তার 
কুচি 'মিশাইয়া চট্ুকাইতে থাক। পাক আ'টিয়া আসিলে, এক একটি 
গুটি কাটিয়া আতা-সন্দেশের ছাচে, সেই গুটি পুরিয়া৷ চাপিয়৷ ধর। 
অনন্তর, তাহা হুইন্তে বাহির করিয়৷ লইলে-ই আতা সন্দেশ প্রস্তত হইবে। 


চজ্আতা । 


চন্দ্রমাতা পাক করিতে হইলে, একসের নারিকেল-কুরা-বাটা, 
একসের চিনির রসে পাক করিয়া, আত। সন্দেশের চে প্রস্তুত করিয়! 
লইলে-ই চন্দ্র-আত। তৈয়ার হইল। ইহার বর্ণ তের স্তায় সাদা, এজন্য 
ইহার নাম চন্ত্র-আত]। 


চজ্ছাচ। 

শুতট্খিত! প্রভৃতি তব্ব-তল্লাসে চন্ত্ছাচ অধিক আধিয়ের সহিত 
বাবহৃত হইয়া থাকে। প্রথমে ঝুনা নারিকেল-কুরা এক পয! 
উত্তমন্ধপে বাটিয়া লণ্ড। নারিকেল ফুরিবার সময় যেন উহার খাকৃরি 
না মিশিয়া যার? কারণ, তাহাতে চন্তর্াচ ময়লা হইয়। থাকে। নারি- 
»কেলের স্তায় বাদাম ও পেস্তা এক ছটা করিয়া বাটিয়া রাখ। এখন 
চিনির পাঁকা রস এক পোয়া, একখানি কড়াঁতে করিয়া জালে চড়া, 
এবং সেই রসে যাঁটা উপকরণগুলি ঢালিয়া ঘেও, এবং মধ্যে মধ্যে দুই 


চে মিষ্টান্র-পাক। 


একবার তাড়, অথবা ঘুস্তি বারা নাড়িতে থাক। জালে যখন খুব ফুটিয়া 
উঠিবে, তখন ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে, নতুব! অকিয়। উঠিবে। যখন 
দেখিবে রস মরিয়। পাক-পাত্রের ও তাড়.র গায়ে পাক কামড়াইয়া, ধরি- 
তেছে, তখন উহা জাল হইতে নামাইয় রাখ, এবং ঘন ঘন নাড়িতে 
থাক। অল্লক্ষণ নাড়া চাড়া করিলে-ই উহা! জুড়াইয়া৷ আমিবে, তখন 
তাহা কড়া হইতে তুলিয়! পাত্রাস্তরে রাখিয়া ঠাসিবে। এই সময় রুচি- 
অনুসারে উহাতে "হয় ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর, না হয় ছোট 
এলাচ ও দারুচিনির গু'ড়। অল্প পরিমাণে মিশাইতে পারা যায়। পরে 
এক একটি গুটি কাটিয়া, সেই গুটি ছ্াচের ভিতর চাপিয়া! ধরিয়া 
চন্্রাচ প্রস্তত করিতে হইবে। আমর! পরীক্ষা করিয়৷ দেখিয়াছি, 
নারিকেল-বাটার সহিত এক ছটাক ক্ষীর মিশাইয়া লইলে, আস্বাদন 
অপেক্ষাকৃত নুমধুর হয় 


চজ্জীনন। 


ভবনে কর, বর্দি একপাঁক চক্রানন প্রস্তত করিতে হয়, তবে 
নারিকেল-কুরা-বাঁটা এক পোয়া, ছানা-বাটা এক পোয়া, বাদাম-বাটা 
এক ছটার, ছোট এলাচের দানা-চূর্ণ সামান্ত এবং চিনির রস এক 
সের লাগিয়া থাকে । প্রথমে একখানি কড়াতে নারিকেল -কাটা, ছানা- 
বাটা এবং বাদাম-বাটা একলছে মিশাইয়। জালে চড়াইবে। জালের 
অবস্থায় ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে । একটু ফুটিয়া আসিলে, তাহাতে চিনির 
রস ঢালিয়া দিবে । কিন্তু নাঁড়! বুদ্ধ করিবে ন!। কিছুক্ষণ জর পাইলে যখন 
দ্বেখিবে, তাঁড়র গায়ে উহ! আটির! লাগিতেছে, এবং আগ দলে করিয়া 
দেখিলে চিটু ধর! বোধ হইতেছে, তখন পাকপান্রট জাল হইতে নাম 
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প১প্পাস্পিসিন 


ইবে। নামাই] নাড়া বন্ধ করিবে না। নাড়িতে নাড়িতে পাক আটিয়। 
'আদিলে, তাহাতে কিস্মিস্‌ এবং পেস্তা ও বাদামের কুচি ( লম্বাভাবে 
চিরিয়া )ও এলাচ-চুর্ণ মিশাইয়া কচি কলাপাতে চন্দ্রের *আকৃতির স্ভায় 
* চন্ত্রান প্রস্তত করিবে॥ কেহ কেহ আবার পেস্তা ও বাদাম কুচি না 
করিয়!, আস্ত আস্ত চন্ত্রাননের উপর নানা আকারে বসাইয়৷ দেয়। 





গোলাপী চন্দ্রপুলি। 


মীরিকেল ও চিনি, চক্্রপুলির প্রধান উপকরণণ। উহা প্রস্তুত 
করিতে হইলে, ছুম্মা নারিকেল ব্যবহার করিতে হয়। আ'র চিনি যত 
পরিষ্বুত হইবে, চন্্রপুলির বর্ণ-ও তত শুভ্র এবং নয়ন-রঞ্জন হইবে। প্রথ- 
মতঃ, নারিকেল কুরুনি দ্বারা কুরিয়৷ লইবে। “কুরিতে কুরিতে যখন 
দেখিবে যে, মালার গায়ের লাল অংশ অর্থাৎ খাঁকৃরি বাহির হইবার 
উপক্রম হইয়াছে, তখন আর কুরিয়া লইবে ন1) কারণ তদ্দার! 
চন্ত্রপুলির বর্ণ মলিন হইয়া পড়িবে। অনন্তর, এর কুর! নারিকেল পরি- 
স্কুত কাপড়ের ভিতর পুরিয়া, আস্তে আস্তে নিংড়াইয়া ছুধ গালিয়। 
ফেলিবে। উহা এরূপ করিয়! নিংড়াইতে হইবে, যেন একবারে শু ন! 
হয়, অর্থাৎ চারি আন! পরিমাণে নরম থাকে । পরে একখানি পরিস্কৃত 
শিলে উহা! উত্তমরূপে বাটিবে। সচরাচর যে সকল শিল ও নোড়া দ্বার! 
বাট্না-বটা হইয়া থাকে, তাহাতে চন্দ্রপুলির নারিকেল বাটিলে ময়লা হওয়া 
সম্ভব," এজন্য স্বতন্ত্র শিল নোড়াতে বাটিলে ভাল হয়। শিল-নোড়া 
গরম জলে বার বার নারিকেল-ছোবডা! দ্বারা ঘষিয়৷ পরিষ্কার করিয়! 
লইবে। 

উপকরণ ও পরিমাঁণ ।___লারিকেল-বাটা এক সের, চিনি আধ সের 


২ বিষ্টার-পাক। 


সার কুটি এক তোমা বাদাম-কুচি এক তোলা, নি মিছরির বুনি 
ছই তোলা, খোয়৷ ক্ষীর এক ছটাক, গোঁলাগী আন্তর চারি কৌটা, ছোট এলাচের দাদ] 
চারি আনা, সত এক ক্বাচ্চা। 

প্রথমতঃ, একখানি কড়ায় * চিনির একতার বন্দ রদ মানে” 
চড়াইবে। রস ফুটি়া৷ উঠিলে, তাহাতে নারি্ফল-বাটা দিয়া, তাড়ু 
দ্বারা জনবরত নাড়িবে। এই সময় উনানের জাল মৃদুভাবে দেওয়! 
আবগ্তক। অনন্তর, তাড়, স্থারা নাড়িতে নাড়িতে জান! যাইবে যে, 
উছ। হইতে এক প্রকার স্বগন্ধ বাহির হইতেছে, সেই সময় উহাতে 
জাল দেওয়া বন্ধ করিয়া,  দ্রবোর কিয়দংশ হাতে তুলিয়া দেখিবে যে, 
দল] বাধে কি না। যদি দলা বাধে, তাহা হইলে আর বিলম্ব না 
করিয়া, উনান হইতে নামাইয়া, একবার উত্তমরূপে নাড়িয়া চাড়িয়! 
আন্দাজ দশ পনর মিনিট ঢাকিয়। রাখিবে। এই সময় আর একখানি ছোট 
ফড়ায় এক কীচ্চ গাওয়া ঘ্বত জালে চড়াইবে, এবং তাহাতে কিদ্মিস্‌, 
পেস্তা, বাদাম এবং এলাচের দান! দিয়া একবার উত্তমরূপে নাড়িয়! দিয়া-ঈ, 
শীদ্ব নামাইয়! শীতল ন! হওয়া! পর্ধ্স্ত অনবরত নাড়িতে থাকিবে। শীতল 
হইলে পাত্রাস্তরে তুলিয়া রাখিবে। এক্ষণে ক্ষীরে আতর মিশাইয়া, তাহার 
লহিত মিছরির বুকনি ও পূর্ব-রক্ষিত বাদাম, গেন্ত! প্রভৃতি মিশাইয়া একটি 
পান্ত্রে রীথিবে। অনন্তর, পূর্ব-রক্ষিত পাক-কর! নারিকেল হাতে তুলিয়া 
ইচ্ছান্ুসারে গোলাকার দলা প্রস্তত করিবে এবং একথানি কচি কলার 
পাতায় অল্প পরিমাণে স্বত মাথাইবে। এখন এ দলাটির ভিতর ক্ষীর- 
মিশ্রিত বাদাম প্রভৃতির পুর দিয়া উহ! কলার পাতায় করিয়া "উভয় হস্তের 
দ্ধা, তর্জনী ও মধ্যমাঙ্গুলির সাহাযো ইচ্ছানুমারে প্রতিপদ্‌,,্িতীয়া 





.* লোহার কড়া চন্তরপুলিপ্রদ্তত করিলে তাহ! ময়ল! ওয়! সম্ভব । এস্ত পিতলের 
পরিতত কড়া জুস কর! উচিত 
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গ্রতৃতির চন্দ্রের আকারের স্থায় প্রস্তুত করিতে থাকিবে। অনন্তর, উহ! 
রেলাপাতা৷ হইতে বাহির করিয়! কঠিন ন! হওয়া পর্যযস্ত, অন্ত একটি পাত্রে 
তুঁলিয়! রাখিবে । 


চন্দ্রপুলি। 


ওু্ীঁথমে এক পোয়া নারিকেল-কুরা' একখানি কাপড়ে পু*টলি 
করিয়া তাহার ছধ গালিয়৷ ফেলিবে। অনন্তর, তাহ! থিচ-শূন্ত অর্থাৎ ক্ষীরের 
মত করিয়া বাটিরা লইবে। এখন একখানি কড়া কিংব! খুলিতে আড়াই 
পোয়৷ চিনির রসে, নারিকেল-বাটা মিশাইয়া জালে চড়াইবে, জালের অব- 
স্থায় তাড়ু দ্বারা সর্বদা নাড়িতে থাকিবে। কারণ, যত রস মরিয়া 
আসিবে, তত ধরিয়! বা আকিয়! যাইবার সম্ভাবনা । উহা! আকিয়! গেলে, 
এক প্রকার ছূর্ন্ধ নির্গত হয় এবং আহারে অত্যন্ত বিশ্বাহব হইয়' থাকে । 
জালে যখন দেখিবে, উহা কাদা কাদা হইয়াছে, এবং আঙুলে করিয়! 
দেখিলে চিট-ধর! বোধ হইবে, তথন জাল হইতে নামাইয়া, পাক-পাত্রটি 
একটি বিড়ার উপর রাখিবে। এই সময় অনবরত নাড়িতে থাকিবে। 
নাড়িতে নাড়িতে যখন দেখিবে, পাঁক আ'টিয়৷ আসিয়াছে, তখন পাক-পান্র 
হইতে উহা! একখানি বারকোস অথবা থালায় ভুলিয়া লইবে। অন- 
স্তর, পরিমাণ-মত ছোট এলাচের গু'ড়। মিশাইয়া, বেশ করিয়া! চট্ট্কাইয়া 
লইবে। পরে এক একটি গুটি কাটিয়া, চত্্পুলির ছাচে &ঁ গুটি ঘুরাইয়া 
ঘুরাইয্ চাপিতে থাকিবে। এখন চু খুলিয়া! বাহির করিলে-ই, চনত 
পুরি প্রস্তুত হইল। জনস্তর, উহা থালায় সাজাইয়া রাখ । 


হ০৪ মিষ্টার-পাক। 


গোলাপজাম। 

তধীধ সের ছানায় এক ছটাক হইতে এক পোয়া পর্যাস্ত সবে 
মিশাইয়া উত্তমরূপে চট্টুকাইবে। এখন, এই চট্টকান ছানাঁয় এক একটি 
গৌলাপঞ্জাম গঠন করিবে। সমুদায়গুলি গঠিত হইলে, “চিনির রম জালে 
চড়াইবে এবং উহা! ফুঁটিয়া আসিলে, তাহাতে এক একটি করিয়া ছাড়িয়া 
দিবে। জালে শক্ত হইয়া লাল আভা দিলে নামাইবে। অনন্তর, রস 
হইতে তুলিয়া দোধোরা চিনি মাখাইয়! যখন দেখিবে, বেশ শীতল হইয়াছে 
এবং চিনির দান! মিছ,রির বুক্নির স্তায় উহার গায়ে লাগিয়া গিয়াছে, তখন 
জানিবে গোলাপজাম প্রস্তুত হইল। 


গাঁজয়া। 
শুউপকরণ ও পরিমীণ-_ক্ষীর এক পের, দোবোরা চিনি এক সের, 


মিছ,য্লি তিন ছটাক, ছোট এলাচ-চুর্ণ এক ভোলা পেত্ত! এক ছটাক, বাদাম এক ছটাকঃ 
জাকযাগ অল্প-পরিমাধ। 

প্রথমে একটি পাক-পাত্রে ক্ষীর ও দৌধোরা চিনি এক সঙ্গে মিশা- 
ইয়া! অল্প উত্তাপে ভাজিবে। ভাঙার সময় উপরে হাত দিলে যখন দেখা 
যাইবে যে, ক্ষীর আর হাতে জড়াইয়া লাগে না, তখন তাহা নামাইয়া 
মিছরি, ছোট এলাচ-্চূর্ণ এবং পেস্তা ও বাদাম-বাটা কিছু রাখিয়া, অবশিষ্ট এ 
'ভজ্জিত ক্ষীরের সহিত উত্তমরূপ চটুকা ইয়া, ছোট ছোট আকারে পাতিল! 
নুচির ভ্ঠায় তৈয়ার করিবে এবং তন্মধো রক্ষিত ক্ষীরের পুর দিয়! হুইটি ভাজ 
করত, কিনার! অঁটিয়া মুড়িয় দিবে। অনস্তর, এক সের চিনির একতার 
বন্দ রসে কিছু জাফরাণ দিয় পাক করিবে। এখন এই রসে এ গুজিয়- 


দম পরিচ্ছেদ । ২০৫ 


গুলি ভূবাইয়া তুলিয়া লইলে-ই গুজিয়৷ পাক হইল। কিন্তু বাজারে যে 
গুভিয়া প্রস্তুত হইয়া থাকে, তাহা এ প্রণানীতে তৈরার হয় না। তাহাতে 
* কেবল-মাত্র চিনি ও ক্ষীর ব্যবহৃত হইয়! থাকে । 


রসগোল্লা । 


শপকরণ ও পরিমাণ |-_-ছান! এক দের, একতার.বন্দ চিনির রস 

এক দের, ছোট এলাচের দানা ও গোৌলাগী আতর আবশ্যক-মত। 
এক সের রসগোল্লা পাক করিতে হইলে, বদ্দি-ও এক সের রসের বাবস্থা? 

কিন্তু অল্প রসে উহা! গ! মেলিয়া ভাঁসিতে পারে না। এজন্ত চারি সের, 
রসে পাক করিলে-ই সমধিক উৎকৃষ্ট হইয়া থাকে । পাকের পর এ অতি- 
রিক্ত রস দ্বারা অন্ঠান্ঠ "মিষ্ট দ্রব্য পাক হইতে পারে । এক্ষণে পাঁচকগণ 
সহজে-ই বুঝিতে পারিবেন, যে পরিমাণ ছানার রসগোল্লা পাক করিতে 
হইবে, তাহার চারিগুণ রসে পাক করিলে-ই ভাল হইয়া থাকে। প্রথমে 
টিনির রস প্রস্ততের নিয়মানুদারে একতারবন্দের রস প্রস্তুত করিয়া লইবে। 
রম কড়া হইলে, তন্দবারা৷ রসগোল্লা ভাল হইবে ন!। 

রসগো্লার পক্ষে টাটকা ছানা-ই উত্তম। টাটকা নিরেট ছানায় রস- 
গোল্লা প্রস্তুত করিবে, অর্থাৎ উহাতে যেন জল মা থাকে এবং নরম থস্থসে 
না হয়। ছানার জল বাহির ক্ষরিয়া, উত্তমরূপে ভাহা চট্কাইবে | ব্যব১ 
সায়িগণ এই সময় উহাতে সবেদা মিশাইয়! থাকে 7 কিন্তু সবেদা মিশাইলে 
রফগোল্ অতি জঘন্ত হইয়! থাকে। ছানা উত্তমরূপে চট্টকাইয়া, তদ্বার! 
এক একটি গোল গোল দল! প্রস্তুত করিবে। ইচ্ছা! হইলে, উহ! ছোট 
কিংবা বড় আকারে করিতে পারা যায়। এবং তাহার মধ্যে পুর দিতে, 
হয়। নান! প্রকার ব্য দ্বারা রঘগোল্লার পুর হইয়। থাকে। অর্থাৎ 


ই মিষ্টাপ-পাফ। 


উহার ভিতর এক একটি পেস্তা কিংবা [কিদ্মিদ্‌, ছোট-এলাচের দান! 
অথবা ক্ষীরের সহিত ছোট এলাচ-চর্ণ ও গোলাপী আতর মিশাইয়া পূর 
প্রস্তত করিতে পারা যান্। কেহ কেহ আবার মাঝারি রকমের সন্দেশে 
গোলাপী আতর ও এলাচ-চুর্ণ মিশাইয়া-ও পুর তৈয়ার করিয়া থাকেন। 
মাঝারি গোছের লন্দেশ দ্বার! পুর দেওয়ার কারণ এই বে, উহা পাকে 
গলিয়া যায় এবং আহারের সময় বোধ হয়, রসগোল্লার ভিতর এক প্রকার 
বস সঞ্চিত থাকে। বিশেষতঃ, সেই সুমিষ্ট রস হইতে আবার সুগন্ধ 
নির্গত হইতে থাকে । 

এখন উল্লিখিত পুর দিয়া রসগোল্লা গুলি গড়াইয়! পরিষ্কৃত কোন পাত্রে 
পৃথক্‌ পৃথক্‌ ভাবে স্থাপন করিবে। পরস্পর যেন সংলগ্ন হইয়া! ভাঙ্গিয়া 
না যায়। 

সমুদ্ধায় রসগোল্লাগুলি গঠিত হইলে, রস জালে চড়াইবে এবং তাহা 
ফুটিা আনিলে, আস্তে আস্তে এক একটি করিয়া তাহাতে ছাড়ির! দিবে। 
মুছ জালে পাঁক হইতে থাকিবে এবং মধ্যে মধো শীতল জলের ছিটা মারিতে 
হইবে । রসে রসগোল্লা দিলে প্রথমে উহা৷ ভাসিতে থাকিবে এবং স্থুপক্ক 
হইয়া আসিতে আরম্ভ হইলে ডুবিয়া যাইবে । রসগোল্লার পাক ঠিক হই- 
য়াছে কি না, তাহ! পরীক্ষা করিতে হইলে, জাল হইতে একটি রসগোল্লা 
তুলিয়া কাঁচা রসে ডুবাইয়! দিলে, যদি তাহা তুবড়াইয়! যায়, তবে উহা কাচা 
আছে জানিতে হইবে। : সুতরাং পুনর্ধার তাহাতে অল্প শীতল জল দিয়! 
জাল দিতে হইবে। শীতল জঙ্ পড়িলে উহা পুন্র্বার ভাঁসিতে থাকিবে । 
এইকপ পরীক্ষায় যতক্ষণ পর্যন্ত দেখ! যাইবে, কী! রসে ভুবাইয়া! দিলে 
ডুবিয় বা ভুবড়াইয়! যায়, ততক্ষণ উহা জালে রাখিতে হইযে এবং মধ্যে 
মধ্যে বঢা জল দিয়া রস পাতলা রাঁধিতে হইবে। রন যেন কড়া না হয়, 
ভাহা যেন বেশ মনে থাকে। 

: অনস্তর, পরীক্ষায় যখন দেখা যাইবে, উহা আয় ডুবিতেছে না এবং 


দশম পরিচ্ছে?। হন 


জালের অবস্থায় রসের নীচে পড়িয়াছে, তখন তাহ নামই! লইলে রস- 
গোল্লা পাক হইল। টাটুকা অবস্থা! অপেক্ষা, একটু রস বদিলে রসগো্লা 
খাইতে অতি স্থথাস্ভ। এজন্য বিলম্ব করিয়া আহার কর/ ভাল। উহা 
শীতল হইলে, ইচ্ছা হয় যদি, তবে রসে ছুই তিন বিন্দু গোলাপী আতর দিয়া 
একবার নাড়ির চাড়িযা লইলে, রসগোল্লা প্রস্তত হইল। গোলাপ-গন্ধ 
নির্গত হয় বলিয়া, উহাকে গোলাপী রসগোল্প।-ও কহিয়! থাকে । 


চত্্রশাহ্থ। 


5ন্ত্রমান্থের পাক এক প্রকার নারিকেল-সনেশের পাকের গ্টায়। 
এক সের নারিকেল-কুরা-বাটা আর এক সের চিনির রদ এক সঙ্গে মিশা- 
ইয়। জালে চড়াইবে এবং মধ্যে মধ্যে থুপ্তি ছারা নাড়িয়া চাড়িয়া দিকে! 
জালে যত রস মরিয়া গা হইয়া আসিবে, তত-ই ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে, 
নতুবা অকিয়৷ উঠিবে। অনন্তর, তাড়,র গ! হইতে একটু পাক তুলিয়া 
আঙুলের মাথায় পরীক্ষা করিয়া দেখিবে, উহা চিট্‌ ধরিয়া উঠিমলাছে কি না, 
যদি চিট্‌-ধরা বোধ হয়, তবে আর জালে ন1 রাখিয়! নামাইয়৷ নাড়িতে 
থাকিবে। জুড়াইয়া আমিলে পাত্রান্তরে তুলিয়া, একবার অল্প চট্টুকাইয়। 
গুটি কাটিতে থাকিবে এবং এক একটি গুটি মাছের ছাচের ভিতর পুরিয়া 
চাপিয়া-ই খুলিয়া লইবে। দেখিবে, মাছের আকারে উহার গঠন হইয়াছে । 
জলপানের থালা দাজাইতে এই মাছ ব্যবস্ষত হইয়া থাকে। ইচ্ছা হক 
হদি, কিস্মিস্‌ কিংবা পেস্তা অথবা বড় এলাচের দান ছারা মাছের দ্রইট 

* চোক-ও তৈয়ার করিয়া দিতে পারা! যায়। 
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মিষ্টায়-পাক। 


বিবিধ সন্দেশের নাম। 
গোল্লা ৷ ২৩। তালরশাস। 
কাচা গোল্লা । ২৪। জলভর! তালশাস। 
রাতাবী। ২৫। দেদো-মোগ্। 
কন্তরো। ২৬। ক্ষীরের সন্দেশ । 
মনোহর! । ২৭। নিচু। 
মুণ্ডি। ২৮। আপেল। 
ক্ষীরপুলি। ২৯1 জামরুল। 
কামরাঙ্গা । ৩০। ডালিম। 
মনোরঞ্জন । ৩১। খরসুজ। 
আতা । ৩২। চন্দ্র মাছ। 
বাদামতক্তি। ৩৩। চন্দ্র আতা । 
ক্ষীরতক্তি ৷ ৩৪। চন্দ্র াচ। 
অবাকৃ। ৩৫। চন্দ্রানন। 
গোলাপফুল। ৩৬। গোলাপী চন্দ্রপুলি ৷ 
নয়নতার!। ৩৭। রসগোল্লা । 
গুভ্মণিং। ৩৮ চম্চম্‌॥ 
লর্ড রিপণ। ৩৯। ক্ষীরমোহন । 
আবার খাব। ৪০। ছানাভাজা । 
গোলাপী পেড়া। ৪১। চাল্তা ফুল। " 
পরীওয়ালা ছাচ। "৪২1 হরিণ ছাপা 
বাঘ সন্দেশ। ৪৩। চাদসই। 
আম দন্দেশ। ৪৪1 চন্্ুপুলি। 


ঈকখম পরিচ্ছো। | ২১৪ 


পাই পাপী 
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৪৫1 আহ্লাদে পুতুল। ৪৮। রসমুণ্ডি। 
৪৬। গোলাপজাম। ৪৯। হুর্যপুলি ইত্যাদি । 
৪৭ী। ছানার মুড়কি। 

যে কয়েক প্রকার “পাকের, ব্যবস্থা লিখিত হইয়াছে, সেই নিয়মে 
উপকরণ ও পরিমাণ দ্বার! সন্দেশ প্রস্তত করিলে, সকল প্রকার ছাপার 
সন্দেশ তৈয়ার হইবে। 


ক্ষীরের মিষ্টান। 


ভা নার ভ্তায় ক্ষীর দ্বারা-ও বহুবিধ রসনা-তৃপ্তি-কর থান্ প্রস্তত 
হইয়। থাকে। ছান! ও চিনির উৎকষ্টতান্সারে যেমন সন্দেশ উত্তম হই- 
বার কথা, সেইরূপ উৎকৃষ্টরূপ চিনি ও ক্ষীর লইয়া! পাক করিলে, তদুৎপন্ন 
মিষ্ট-দ্রব্-ও সেইরূপ উপাদেয় হ্ইবে। । কেবলমাত্র নামের তালক! 
এস্থলে লিখিত হইল। 


১। ক্ষীরের ছাচ। ১*। ক্ষীরের ছানাবড়া। 
২। ক্ষীরের পাতা। ১১। ক্ষীরের গজ! । 

৩। ক্ষীরের ফুল। ১২। ক্ষীরের বালুলাহী। 
৪1 ক্ষীরেলা। ১৩। ক্ষীরের লাড়,। 

৫। ক্ষীরের গোবিন্ভোগ । ১৪। ক্ষীরের বর্ফি। 

৬। ক্ষীরৈর যোসি। ১৫। ক্ষীরের চন্দ্রপুলি 
৭।* ক্ষীরের গুজিয়া। ১৬। ক্ষীরের চিত্রপুলি। 
৮। ক্ষীরের পাস্তোয়া। ১৭০। ক্ষীরের লেডিক্যাণিং। 


৯। ক্ষীরের গোলাপজাম। . ১৮। ক্ষীরের পেড়া ইত্যাদি। 


ক্ষীরের যে সকল মিষ্ান্নের নাম উল্লেখ কর! হইল, তৎসম়ুদায় টাটকা 
১৪ 


১৪. বিষ্টানব-পাক। 


তাপস সিসিক ৬২৩ 





খোয়াক্ষীর দ্বার পাক কর! উচিত ; কারণ ক্ষীর বাসী* হইলে, তগ্ৃৎপন্ন 
মিষ্ট"দ্রব্যের আশ্বাদ ভাল হয় না। ক্গীরের সহিত এরারুট মিশাইয়া 
লইতে হয়। এক দিনের বাসী ক্ষীরের, প্রতি সেরে আধ পোয়া* এরক্ষিট, 
মিশাইয়া লইলে, উন্থার দোষ কাটিয়া ঘায়। এইরূপ ুই দ্বিবসের বাসী 
ক্মীরে তিন ছটাক এরারুটের বাধন দিতে হয়। ছানা ও ক্ষীর প্রতৃতিতে 
সবেদা কিংবা! এরারুট চটটকাইয়া মিশাইয়াঁ লইলে, তাহাকে বাধন দেওয়া 
কহে। কিন্তু এস্থলে ইহা জানা আবশ্তক যে, অধিক দিনের বাসী ক্ষীর 
ছারা কোন প্রকার মিষ্টান্ন পাক করা উচিত নহে। ক্ষীর ফত বাসী হইবে, 
তছুৎপন্ন থান্ত-ও সেই নিয়ম বিশ্বাহ হইবার কথা। ছানার লেডিক্যাণিং, 
পাস্তোয়, গোলাপজাম প্রভৃতি ষে নিয়মে প্রস্তত করিতে হয়, ক্ষীরের 
দ্রব্যাদ্ির-ও পাকের প্রায় সেইক্ধপ ব্যবস্থা ; অর্থাৎ প্রথমে খোয়া ক্ষীর 
তাঙ্গিয়া লইতে হয়। পরে তাহাতে কাধন দিয়া, পাস্তোয়া আদি গড়াইয়া 
স্বৃতে ভাজিতে হয় ; তদন্তর, তাহ! চিনির রসে ফেলিয়া রাখিলে-ই প্রস্তত 
হইল । ছানা অপেক্ষা ক্গীরের বা মেওয়ার দ্রব্য অত্যন্ত সুখাদ্য। 








নু'জাতির অতি প্রাচীন গ্রন্থে পার্স ও গিষ্টকের পরি* 
চয় পাওয়! যায়। কোন্‌ সময় হইতে যে, এ দেশে এ 





“যায়, যে সময়ে পৃথিবীর অন্তাষ্ঠ ভূভাগ ধোর অসভ্যতাদ্বকারে সমাচ্ছ 
ছিল, তারতে তখন-ও উপাদেয় খান্ত-জ্রব্য প্রস্তুত করিয়া, আত্মীয় স্বজনের. 
বসনার ভূপ্তি-সাপ্লন করিতে শিক্ষা করিয়াছিল। তখন পর্য্যন্ত দেব-সেবা বা 
কোন মার্লিক কার্ধো, পাস অতি আদরের সহিত ব্যবন্ধত হইতে দেখ! 
যাইত। 

পায়স ধাশ্তবিক অভি সুখাস্ঠ উরব্য। মির্জাল হুগ্ধ-ই পাঁয়সের প্রধান 
উপকরণ। ক্ষচিভেদে এখন পায়ল পাকের নানাবিধ নিয়ম প্রবর্তিত 
হইতেছে। ভিন্ন ভিন্ন উপকরণে পাঁক করিলে, পাঁয়সের বিভিন্ন প্রকার 


২১২ বিষ্টার-পাক | 


স্বাদ হইয়া থাকে । কোন্‌ কোন্‌ দ্রবের সংযোগে কি প্রকারে পারস 
প্রস্তত করিতে হয়, তৎসমুদায় সবিস্তারে লিখিত হইতেছে। 
পায়সের উপাদের়ত। ছুগ্ধের উপর নির্ভর করিয়া থাকে। ছুষ্ধষে 
পরিমাণে  নির্জলা হইবে, পায়স-ও সেই পরিমাণে উপাদেয় হইবে। 
ভালরপ খাঁটি দুগ্ধের পায়স অধিক পরিমাণে আহার করা ঘায় না। আবার 
যদি উহ! স্বৃত সম্বর! দিয়া এবং পাকের সময় মধ্যে মধ্যে উত্রুষ্ট গব্য দ্বত 
হুদ্ধে খাওয়ান যায়, তবে সেই পায়স বাস্তবিক-ই দেব-ভোগ্য হইয়। থাকে । 
ছোট এলাচ ও তেজপত্র দ্বার| পায়স সম্বর৷ দেওয়া হইয়! থাকে। 
সম্বরা দিলে আস্মাদ অপেক্ষার্কত হুমধুর হয়। পায়দ উপাদেয় করিবার 
জন্য উহাতে বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ বাবন্ৃত হইয়া! থাকে । বাদাম, 
পেস্তা এবং. কিস্মিস্‌ অগ্রে জলে ভিজাইয়! রাখিয়া, উপরিভাগের খোস! 
ছাড়াইয়! পায়সে ব্যবহার করিতে হয়। এম্থলে ইহা-ও জানা আবন্তক যে, 
প্ঁ সকল উপকরণ ব্যতীত-ও পায়ন পাক হইতে পারে। 
পায়স জাল হইতে নামাইয়া, তাহাতে ছোটএলাচ-চুর্ণ ও সামাগ্তরূপ 
ক্পুর দিলে, উত্তম গন্ধবিিষ্ট হইয়৷ থাকে । কেহ কেহ আবার অন্ত কোন 
প্রকার মসলা ব্যবহার না৷ করিয়া, পাকের পর পায়সের পরিমাণ বুঝিয়া, 
ছুই এক বিন্দু গোলাপী আতর-ও দিয়া থাকেন। .. 
সরু অথচ দানাদার আতপ চাউল*ই পায়সের পক্ষে প্রশস্ত। ভাঙ্গা 
চাউলে পায়স ভাল হয় না। পায়স ঝা পরমান্ের চাউল ঘ্বৃতে সামান্তরূপ 
বভাজিয়া লইয়া, পাক করিলে তাহা! অতি উপাদেয় রননা-তৃপ্তি-কর হইয়া 
থাকে। | 
'.. পুর্ববেই বলা হইয়াছে, ছৃগ্ধের গুণানুসারে পরমান্নের আস্বাদের' তারতম্য 
হইয়া! থাকে। জন্ীর ছুগ্ধে ধেন্ধপ পারসের আশ্বাদ মন্দ হইয়া থাকে, 
সেইক্ধপ যে গাভী অল্প দিনমাত্র প্রসব করিয়াছে, তাহার হুৃগ্ধে পরমার পাক 
করিলে তাহ1-ও তত নুম্থাহু হয় না। 


একাদশ পরিচ্ছেদ ২১৬? 





প্ধের উৎকর্ধাহুসারে পরমারে মিষ্ট ব্যবঘত হইয়া থাকে। খাঁটি 
ছদ্ধে মের কর! ভিন ছটাক মিষ্ট দিলে যথেষ্ট হয়। আর জলীয় ছুগ্ধে মিষ্টের 
পর্ধিমাণ অধিক দ্দিতে হয়। কিন্তু অধিক মিষ্ট দরিলে-৩,* তাহা কথন- ্ 
"খাটি ছখের স্তর সা হয় না। 

পায়সে গুড়, 'চিনি, বাতাস! এবং মধু ব্যবহৃত হইয়! ধাকে। গুড়ের 
মধ্যে নৃতন খেঞ্জুরের নলেন গুড়ে উত্তম পরমান্ন হয়। ইক্ষু গুড় 
দ্বারা পায়স পাক করিলে, ছুধ িঁড়য়া যাইবার সম্ভাবনা । কারণ, 
ইক্ষু গুড়ে এক প্রকার অল্প রস আছে, বিশেষতঃ উহা! পুরাতন হইলে, 
অগ্ রস প্রবল হইয়া থাকে । গুড় কিংবা চিনি পায়সে বাবহাঁর করিতে 
হুইলে, উহা ছুগ্ধে গুলিয়া৷ কাপড়ে ছাকিয়া লইলে ভাল হয়, কারণ, 
তদ্বার! মিষ্ট-ভ্রব্যের ময়লাদি পরিষ্কৃ হইয়া থাকে । অনেক সময় দেখ! 
ধায়, পাক-পাত্রের দোষে-ও পরমান্নের বর্ণ ময়ল! হয় এজন্য পাঁক-পান্র 
বিশেষ করিয়া পরিষ্কার করিয়া! লওয়া আবশ্তক। 

পায়স পাকে প্রথমে যেবপ তীব্র জাল দিতে হয়, হুগ্ধ মরিয়৷ আসিলে, 
জালের আঁচ কমাইয়া ঘন ঘন নাড়িতে হয়। কারণ, এই সময় কিয়া 
উঠিবার বিশেষ সম্ভাবন!। পায়স চাপ চাপ হইলে তাচা তত স্ুখাদ্য 
হয় না। পায়স গার্চ ক্ষীরের ন্তায় কর! আবশ্তাক। 

পিষ্টকের মধ্যে ছুই একটি ভিন্ন, অধিকাংশ-ই একপ্রকার অখাদ্য 
ধলিলে-ই হয়। কারণ, যে সকল উপাদানে এ সমস্ত দ্রব্য প্রস্তুত হয়, 
তৎসমুদায়-ই প্রায় পীড়া-দায়ক। কিন্তু হইলে কি হয়? বৎসরের মধ্যে 
সময় উর পিষ্টকাহার হিন্দু-জাতির নিকট ধশ্খের অঙ্গ বলিয়া 
পরিগণিত। তর স্ত্রীলোকেরা পিষ্টকাদিতে . অত্যন্ত প্রিয়। এই 
, খাদ্য-ব্য ৪৬ সম্বন্ধে এ দেশে কুলকাঁমিনীদিগের মধ্যে নান! প্রকার 
' নিপুণতা-ও দেখিতে পাওয়া যায়। | 

পুর্বে-ই বলা হইয়াছে, পিষ্টকের মধ্যে ছুই একটি পিষ্টক বাস্তবিক 


১৪ . সিষ্টায়- পাক । 


অতি মধুর, এবং এত সুখশ্প্রিয় যে, আহারকালে তাহার অপকারিত। 
মনে থাকে নাঁ। ফলতঃ, যে পরিমাণ পিষ্টকাদি আহার করিলে, সহজে 
পরিপাক কক্ষিতে পারা যায়,.সেই পরিমাণে আহার করা-ই বিথেয়। 
এখন অপেক্ষা পুর্ববকার লোকদিগের স্বাস্থ্য ভাল ছিল, তাহারা অধিক 
পরিমাণে আহার করিয়া, পরিপাক করিতে সমর্থ হইতেন। এক্ষণে 
লোকের পরিপাক-শক্তি ষে পরিমাণে হাস হইয়! আসিতেছে, পিষ্টকাদি 
ভক্ষণে সেই ' পরিমাণে রুচি-ও অল্প দেখা ষাইতেছে। বিশেষতঃ, 
পীড়িত ব্যক্তিদ্িগের পক্ষে পিষ্টক ভক্ষণ সম্পূর্ণ নিষিদ্ধ । কারণ, 
নুস্থব্যক্তি সহজে যাহা পরিপাক করিতে অসমর্থ, পীড়িত বাক্কিদ্রিগের 
পক্ষে যে, তাহা মহ! অনিষ্ট-কর এবং বিষ-তুল্য ইহা! বোধ হয়, কাহাকে-ও 
যুক্তি দ্বার! প্রমাণ করিতে হয় না। বালক-বালিকারা পর্যাস্ত পিষ্টক ভক্ষণে 
আগ্রহ প্রকাশ করিয়া থাকে । এজন্য, তাহাদের স্বাস্থ্যের প্রতি দৃষ্টি 
রাখিয়া, আহারের ব্যবস্থা করা উচিত। বিশেষতঃ, যে সময়ে ওলাউঠা 
প্রভৃতি মহামারী উপস্থিত হয়, সেই সময় পিষ্টক বিষ-তুলয জান কর 
কর্তব্য । চাউলের গুঁড়ি এবং তৈল প্রভৃতি সংযোগে যে সকল খাগ্য 
প্রস্তুত কর! হয়, তৎসমুদ্ায় সহজে-ই হৃষ্পাচা। ছৃষ্পাচ্য ভ্রবা আহার 
করিলে, নানাপ্রকার পেটের পীড়া হইবার গুরুতর সম্ভবান! । অতএব 
যাহাতে পীড়া হইবার কথা, সেরপ দ্রব্য আহার-পক্ষে বিশেষক্বপ সাবধান 
হওয়াই উচিত । 


নলেন গুড়ের পায়স। 


. ইউপব্ণ ও পরিমাণ | - ছ্ধ এক দের, গুড় আধ পোয়া, চান 
'এফ ছটাক, দ্বত আখ ছটাক, ছোট এলাচ-চর্ণ এক জাদা। 


শ্রঙ্চারশ পরিচ্ছেদ | . হ১৫ 


দানাদার আন্ত আস্ত চাউল দ্বার! পায়স পাক করিলে, উহ! আর 
গলিয়া যার না। প্রথমে চাউলগুলি উত্তমনধপে ঝাড়া সমুদায় ঘ্বতে 
অর্ল পরিমাণ ভাজিয়৷ লইবে এবং ভাজ! হইলে, তাহাচ্ছে 'সুদ্বায় ছু 
'ছাকিয়া ঢালিয়া দিয়া নাড়িবে। কেহ কেহ চাউল প্রথমে ন। দিয়, 
অগ্রে ছুগ্ধ জালে চড়াইয়া থাকেন এবং একটি বলক উঠিলে, তাহাতে 
পূর্বোক্ত ভঙ্জিত চাউলগুলি ঢালিয়৷ দেন। ফলতঃ, পাটকগণ এই 
উত্ভয় প্রকার নিয়মের মধ্যে যে কোন নিয়মে পাক করিতে পারেন। 
শয়স জালে থাকিলে সর্বদা নাড়িতে হয়; কারণ, ভালরূপ নাড়া- 
গার ব্যাঘাত হইলে, উন! ধরিয়া বা! আকিয়া যাইবার খুব সম্ভাবনা । 
গালের 'অবস্থায় নাড়িতে নাঁড়িতে যখন দেখ! যাইবে, চাউল স্ুসিদ্ধ 
হইয়াছে, তখন তাহাতে সমুদায় গুড় ঢালিয়৷ দিয়া, পূর্বববৎ আন্ত 
আন্তে নাড়িতে হইবে । এই সময় ইচ্ছ| হইলে উহাতে বাদাম, পেস্তা 
এবং কিস্মিস্‌ দিতে পার! যায়। কিস্মিসাদি দিলে উহ! অতি উপা- 
দেয় হইয়। থাকে। অনস্তর যখন দেখা যাইবে যে, ক্ষীরের গ্আায় 
হইয়াছে, অর্থাৎ কাটি কিংবা হাতার গার জড়াইয়৷ লাগিতেছে, তখন 
আর জালে রাখার আবশ্তক হইবে না, পাক-পাত্রটি উনান হইতে 
নামাইয়া, তাহাতে সমুদ্ায় এলাচন্চুর্ণ ছাড়াইস্সা, একটি পাত্রে ঢাক 
দিয়! রাখিবে। পরিবেষণের সময় একৰার নাড়িয়! চাড়িযা, তোক্তগ- 
দিগকে আহার করিতে দেও, জানিতে পারিবে, নলেন গুড়ের পাল 
কি প্রকার মধুর স্বাদ-বুক্ত। পায়স গুরুপাক, মল-রোধক, বল-কর, 
কফ-বর্দক, 'অনি-মান্দকারক, রক্ত-পিত্তজনক, এবং বাত-পিত-নাশক। 
পিষ্টকের গুণ £--গক-পাক, বিদ্বাহী, রুক্ষ ও বল-কর। 





১৬ মিষ্টান্ন-পাক। 


লুচির পায়ন। 


৩৩৯থমে ছধ জাল দিতে থাঁকিবে। জালে, অর্দেক মরিয়া গাঢ় 
হইয়৷ আসিলে, তাহাতে লুচির বড় বড় টুকর! ছিড়িয়া দিবে। এই 
সময় বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং পরিমিত চিনি দিয়! অনবরত নাড়িতে 
থাকিবে । অন্তান্ত পায়সের স্তায় ঘন হইলে, তাহা জাঁল হইতে নামা- 
ইবে এবং এরূপ ভাবে ধীরে ধীরে নাড়িতে থাকিবে, যেন সর জমিতে 
না পায়। যখন দেখিবে, পায়স শীতল হইয়াছে, তখন একটু চিনিতে 
ছই এক বিন্দু গোলাপী আতর মিশাইয়া, সেই আতর মিশ্রিত চিনি 
পায়সে দিয়া, একবার উত্তমরূপে নাড়িয়া চাড়িয়। লইবে। লুচির পায়স 
আহরি করিবার সময় রাবড়ির স্তায় অতি উপাদেয় বোধ হয়। 


চিড়ার পায়স। 


চডউলের পাসের স্তায় চিড়ার পায়স পাক করিতে হয়। সকল 
জাতীয় ধান্তের চিড়া স্বার৷ পাধূস পাক করিলে তাহা তত স্খাদ্য হয় ন1। 
চিড়াগুলি প্রথমে হাত-বাছাই করিয়! লইবে। অনস্তর, ছুধ জালে চড়াইয়) 
ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে । অধ্ধেক পরিমাণ মরিয়া আসিলে, তাহাতে 
চিড়া, চিনি এবং বাদাম, পেস্ত। ও কিদ্মিস্‌ ঢাঁলিয়া দিয়! আস্তে আস্তে 
নাড়িতে থাকিবে। লিখিত উপকরণগুলি ঢালি়! দিয়া, অল্পক্ষপ, জালে 
রাখিলে ছুধ ঘন হুইর! আসিবে । এই সময় পাক-পাত্রটি আল হইতে 
নামাইয়া, পায়সে কপূর্র ও ছোট এলাচের দানা-চূর্ণ ছড়াইয়া! দিয়া, দুই. 
একবার নাড়িয়! চাড়িয়া নামাইলে, পাঁক হইল। এস্থলে জান! আবশ্তক 


একাদশ পরিচ্ছেদ । হ১৭ 


পিপিপি এ পপি পপি 


যে, অন্ঠান্ত ধার্ঠের চিড়া অপেক্ষা কামিনী ধানের চিড়া ই পারের 
পক্ষে অতি উপাদেয়। 


ক্ষীরের পায়স। 


৯গীক্তগোছের ক্ষীরে অলপ পরিমাণে মিহি ময়দা মিশাইয়া বেশ 
করিয়! চট্কাইয়া লইবে। পরে তাহা পাকাইয়া সরু তারের স্তায় করিবে। 
এখন তাহ! ছোট ছোট করিয়া নখে কাটিয়া রাখিবে। এদিকে ছুধ জালে 
মারিয়া তাহাতে বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্‌ এবং ছোট এলাচের দানা দিয়া 
নাড়িতে থাকিবে । ছুই একবার ফুটিয়া উঠিলে তাহাতে ক্ষীর ও চিনি 
ঢালিয় দিয়া আন্তে আস্তে নাড়িতে থাকিবে । অনন্তর, উহা নামাইয়া 
লইলে-ই ক্ষীরের পায়স পাক হইল। ইচ্ছা করিলে পরিবেশনের পূর্বে 
দুই এক ফোটা গোলাপী আতর উহ্বাতে মিশাইস্বা লইবে। 


গোল আলুর পায়স। 


ভলা পল আলুর স্তায় গোল আলুর ছ্বার৷ অতি সুমধুর পায়স হইয়া 
থাকে। আনু প্রথমে চিড়ার গ্ভায় কুটিয়া লইতে হয়। পরে তাহ! হত 
স্বতে অনপমাত্র সাতলাইয়া৷ ন! হয় অমনি পায়স রাধিলে চলিতে পারে। 
এই পায়স রক্ধন দন্বদ্ধে নূতন নিয়ম কিছু-ই নাই। অন্ান্ত পায়স যেরূপ 
নিয়মে বাদাম, পেস্তা এবং কিস্মিস্‌ ছারা র'ধিতে হয়, ইহা! দ্বার1-ও 
সেইক্প নিয়মে পায়ল রাধিযা লইবে। 


৩ .  সিষ্াকপাক। 


বদের পায়স। 


৬ 

ভু দের পায়স অতি সুখাদ্য। এই সুখাদা পায়স প্রস্তুত করা-ও 
অতি সহজ। অন্ান্ত পায়স পাঁক করিতে হুইলে, যে নিয়মে ছুগ্ধ ঘ্বৃত সঘবরা 
দিয়া জালে মারিতে হয় । এই পাঁয়সের দুপ্ধ-ও সেই নিয়মে জাল দিতে 
থাক, এবং হপ্ধ ঘন হইয়া আসিলে, তাহাতে বাদাম, পেস্তা, ( লম্বাধরণে 
পাতল! পাঁতিলা চিৰরিয়৷ ) কিস্মিস,'ছোট এলাচের দান! এবং চিনি ব! 
বাতাসা দিয়া! নাড়িতে থাক । এদিকে বদে ভাজার নিয়মান্মারে দ্বতে 
ধদে ভাজিয়া, উহ! চিনির রসে ন৷ ফেলিয়! পূর্ব-প্রপ্তত হুগ্ধে ফেলিতে 
থাক। দুষ্ধের পরিমাণ মত যে বদে দিতে হয়, তাহ। বোধ হয় 
সকলে-ই অৰগত আছেন। ছগ্চে ব্দে মিশাইব। লইলে-ই বদের পায়ম 
প্রত্ত হইল। 


কীচা আমের পায়স। 


৫ থমে আত্রথণ্ডে লবণ মাথাইয়া আধ ঘণ্টা ভিজ্ঞাইয়া৷ রাখ ; 
পরে পরিষ্কৃত জল হারা উহ উত্তমরূপে ধুই়া! লও । এখন এই আম্থগ- 
খুলি বেশ করিয়া ছেঁচিয়া আবার উত্তমরূপে ধুইয়! ও নিংড়াইয়! রাখ! 
এদিকে পাক-পাত্র আলে চড়াও এবং তাহাতে স্বৃত ঢালিয়া দিয়া 
কিস্মিস্গুলি ভায়া লও। এখন সেই স্বৃতে এলাচের দানা ছড়াইয়া 
দেও। ₹খন দেখা যাইবে, ভাঁজ! ভাজ! হইয়াছে, তখন তাহাতে হু 
ছাকিয়া ঢালিয়! দেও, এবং মৃছধ জালে সর্ধদা খন খন নাড়িতে থাক । 
নাঁড়িতে নাড়িতে যখন হগ্জ সিকি পরিমীণ মরিয়া! আসিবে, তখন তাহাতে 


এফাদল পরিচ্ছেদ । ২১৯১ 


আম ও চিনি এবং বাদামাদি ঢালিয়া দেও এবং পূর্বরবৎ নাড়িতে ধাক। 
এইরূপ নাড়িতে নাঁড়িতে যখন অর্ধেক ছুগ্ধী মরিয়া আসিবে, এবং ক্ষার 

কিংবা হাতার গান্সে গাড়ভাবে লাগিতে থাকিবে, তখন জাল হইতে উহা 
নামাইয়! রাখিবে। এখন অবশিষ্ট এল্লাচের দান! চূর্ণ করিয়া, উহ্নাতে 
ছড়াইয়া দিয়া, আর একবার উত্তমরূপ নাড়িয়া! চাড়িয়া ঢালিয়া! রাখিলে, 
আমের পায়স পাক হইল। অনেকের ধারণা, আমের পারসে হৃপ্ধ নষ্ট 
হইয়া যায় ; কারণ, দৃগ্ধে অগ্লরস পতিত হইলে, সহজে-ই তাহা বিরূত হুইয়! 
থাকে। কিন্তু লিখিত নিয়মে পাঁক করিলে, আদৌ দুগ্ধ নষ্ট হইবে না। 
আমর বৎসরের মধ্যে সকল সময় পাওয়া! যায় না, সুতরাং, ইচ্ছা হইলে-ই' 
যে, বার মাস আমের পায়স প্রস্তুত হইবে, তাহা সম্পূর্ণ অসম্ভব । এজন 
আর একটি উপায়ে পায়সে আমের স্তায় সুগন্ধ করিতে পার! বায়। অর্থাৎ 
যে নিয়মে পায়স পাক করিতে হয়, সেই নিয়মে উহা রন্ধন করিয়া, শেষে 
অর্থাৎ জাল হইতে নামাইবার সময়, পায়মে অল্প পরিমাণ আম-আদার রস 
দিয় নামাইয়! লইলে-ই, ঠিক কীচ৷ আমের স্তায় গন্ধ হইবে। 





ছানার পায়ম। 

শীল টাটকা ছান! এক সের, খাটি দুধ চারি মের, চিনি তিন 
পোয়া । প্রথমে একতার বন্দ রস জালে এক ফুট ফুটাইয়া নামাইবে 
এবং গরম থাঁকিতে থাকিতে তাহাতে সমুদায় ছানা টালিয়া দিয়া অনবরত 
নাড়িতে চাড়িতে প্রাকিবে। নাড়িতে লাড়িতে যখম দেখা যাইবে, রসে 
. উ্তনযপ মিশিয়। গিয়ান্বে, তখন তাহাণ্টাকিমা রাখিবে। এদিকে চারি 
সের হুগ্ধ জালে চড়াইয়। ঘম ধন নাঁড়িতে থাকিবে এবং ছই সের ছুধ মরিয়! 
জাগিয়ে, জাল হইতে উহ্থানামাইযে। এখন রস-মিশ্রিত স্থানার এই 


২৪ মিষ্টাঈ-পাক। 





গরম ছুধ অল্প পরিমাণে ঢালিয়! নাড়িতে থাকিবে। আর জালে বসাইবার 
প্রয়োজন হইবে না। ক্রমে ক্রমে সমুদ্রায় ছধ মিশান হইলে, পেস্তার কুটি 
দিয়া খুব নাডিতে থাকিবে। ইচ্ছা! হইলে উহাতে অর পরিমাণে গোলাপ 
জলের ছিটা কিংব! গোলাপী আতর দ্বিতে পার। খধাঁহার! উহ! অপবিত্র 
জ্ঞান করেন, তাহার! তৎপরিবর্তে ছোট এলাচ*চুর্ণ গু কপুর দিয়া স্ুগ্ধ 
ক্বরিয়া লইবেন। 


ক্ষীরিকা। 


প্পরমান্ন বা পায়দের একটা নাম ক্সীরিকা। নির্জলা ছধে উহা] 
পাঁক করিতে হয়। অতি প্রাচীন-কালে যে নিয়মে ক্ষীরিকা প্রস্তত হইত? 
স্থলে তাহা-ই লিখিত হইতেছে । অর্দ-পন্ক ছগ্ধে, ছথ্ধের যোল ভাগের 
এক-ভাগ সরু আতপ চাউল, ঘ্বতের সহিত সিদ্ধ করিবে; চাউল 
সিদ্ধ হইলে, তাহীতে পরিমাণ-মত চিনি দিবে । পরমানন পাঁক. হইলে, 
উহা! উনান হইতে নামাইয়া, তাহাতে ছোট এনলাঁচ-দানার গুড় ও 
সামান্য কপূর দিবে। 

বৈদ্য-শান্ত্রমতে ক্ষীরিকার গণ, মধুর-রস, গুরু-পাক, ঝি পুষ্টি- 

কর এবং বাত, পিত্ত ও রক্তপিত্তের হানি-কারক। * 


কচি লাউয়ের পায়স। 


. :. জ্ৃভচি লাউ্বার! পায়স প্রস্তুত হইতে পারে । লাউয়ের খোসা 
ছাড়াই রা, .তাভার মধ্যস্থ বুকো কাটয়। ফেলিবে। পরে লাউ অত্যন্ত 


একাদশ পরিচ্ছেদ । ২২১ 








পাতলা পালা 'ধরণে সরু সরু ভাবে কুটিবে। অনন্তর, তাহা জলে 
সিদ্ধ করিয়া, জল গালিয়া ফেলিবে। এই দিদ্ধ লাউ পায়সের 
উপধুক্ত হইল। কেহ কেহ আবার দ্বৃতে সামান্যূপে তাজিয়া লইয়া-ও 
থাকেন। ফলতঃ, ভাবিয়া না লইলে কোন ক্ষতি নাই। আর জলে 
দিদ্ধ করিলে, :লাউযনৈর জলীয় অংশ বাহির হইয়া যায়। আগ্রে সিদ্ধ না 
করিলে, ছুগ্ধে  জলীয়াংশ মিশ্রিত হওয়ায়, পায়সের অত্যন্ত পান্স! আ্মাদ 
হইয়! থাকে, এজন্ত সিদ্ধ করিয়া লইন্তে হয়। পায়সের ছুধ জ্বাল দিতে 
হইলে, প্রথমে কড়াতে ঘ্বত চড়াইয়া, তেজপত্র ফোড়ন দিয়া, তাহাতে দুধ 
চালিয়! দিতে হয়। জালে দুগ্ধ তিন ভাগ মরিয়৷ আসিলে, তাহাতে পূর্বব- 
প্রস্তুত লাউ ঢালিয়া দিবে। লাউ দেওয়ার পরে-ই চিনি, বাদাম, পেস্তা, 
কিস্মিস্‌ দিয়া, ধীরে ধীরে নাঁড়িতে থাকিবে । অত্যন্ত নাড়া চাড়া করিলে, 
লাউ এককালে গলিয়া যাইবে। এছন্ত অতি সাবধানে নাড়িতে হয়। 
এই সকল উপকরণ দিয়া, অল্পক্ষণ পরে নামাইয়। কাইলেই, লাউয়ের 
পায়স প্রস্বত্ হইল। 


গোলাগী ফিনি। 


ন্ফোি এব-প্রকার পায়দ বলিকোে ই হয়। উহু বেগ লুধাদাঃ 
কামিনি-ধানের আতপ চাউন স্বারা ফিধি পাক করিলে, তাহা আত উপাদের 
হয়া থাকে । অন্তান্ত ছাউলে পাক করিলে, কামিনি-চাউলের স্তায় গন্ধ- 
বিশিুয় না। 

প্রথষে, চাউলগুলি ঝাড়িয়া৷ বাছিয়া, ভাসা জলে উত্তমব্ধপ ধুইবে। 
পরে, তাহা! ভাত রাণাধিবার নিয়মে পাক করিতে থাকিবে। হাড়িতে 
চাউল দিয়॥ চাউলের পরিমাবুঝিয়া, সামান্ধ দারুচিনি তাহাতে দিব। 


হই, দিষ্টাী-পাক। 


পাতি পপ্পিপিত 








তাতাাপীাপািপিাপািপাতাসিপিসিপাপিসপিশিসিিপাপিিিতাা এপি 


এক পোয়! চাউল হুইলে, দেড় দের জলে অন্ন পাক 'করিবে। তাত 
ছুটিতে আরম্ত কগ্জিলে, হাড়ির টাঁকনি খুলিয়া, তাহাতে ক্রমে ক্রমে দেড় 
সের গরম দুধ খাওয়াইতে থাকিবে। এই লময় হইতে াড়ির ভাত সর্বদা 
নাড়ির! দিবে? লর্ধদা মাড়িবার কারণ এই যে, তাত ভাঙ্গিয়া ধাইবে। 
দুধ দেওয়ার সময় আধ পোয়া সাগু হাড়িতে ঢালিয়! দিবে । ভাত সিপ্ধ 
হইবার নময় হইতে, উনানের আচ কমাইয়! দিবে। কারণ) এই সময় 
অধিক আচ দিলে, আর তাল করিয়া নাড়িয়! চাড়িয়। না দিলে, উহা 
ধরিয়া! যাইবার সম্তাবনা। অনন্তর, পরিমাগ-মত, মিছরি কিংবা! ভাল 
চিনি ফির্ণিতে দিবে। বাদাম ও পেস্তা-বাটা দিতে ইচ্ছা! করিলে, এই 
সময় তাহ! ফিতে দিয়া, ভাল করিয়! নাড়িয়া দিবে। ঘখন বুঝিবে, 
ফির্ণি বেশ লপেট গোছের অর্থাৎ ক্ষীরের ন্তায় হইয়াছে, তখন উহা উন্ান 
হইতে নামাইবে। ফির্নি ঠা হইয়! আমিলে, তাহাতে ছোট এলাচের 
গুঁড় ছড়াইয়া দিবে এবং গোলাপ জল ছিটাইয়! দিবে। এই ফিধি কোন 
কোন পোলাওয়ে ব্যবহৃত হইয়া থাকে। 


শুঁজির পায়ন। 


শনৃবৃতর পায়দ ও জুজির পায়দ পাক করিধার বাবস্থা প্রা এক 
দ্বপ; প্রতেদ এই যে, দাগ অপেক্ষা সুজিতে শীঘ্র দুধ গাঢ় করিয়া! তুলে। 
এজন্য ছৃগ্ধে ছুজির পরিমাণ আনন করিয়া দিতে ছয়। অন্যান্ত পায়দের 
তায় ছৃগধ অর্ধেক জালে মারিয়া, তাহাতে নুজি ছড়াইয়া! দিয়া, ঘল'ঘন 
নাড়িতে হয়। ফিস নুজি অগ্রে লাল্ছে ধরণে ভাজিয়া হুদ্ধে দিলে, 
জাঙ্বাধ অপেক্ষাকৃত মধুর হইয়া থাকে। পুঁজির এক-প্রকার হাঁল্সে 
গণ আছে, দ্ৃতে ভাজিয়া লইলে ভাহা থাকে না। ছুদ্ধে সুজি দেওয়ার 
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পর, তাহাতে চিন্িকিংব! বাতাস অথবা নলেন গুড় দিতে হয় । উৎকষ্ট 
পায়স পাক করিতে হইলে, এই লময় উ্াতে বাদাম, পেস্তা, কিস্সিস্‌ 
এবং ছোট এলাচ দিলে ভাল হয় । এই সকল উপকরণ দিয় বৃহ সম্ভাপে 
ঘন ঘন নাড়িতে হইবে । ধখন দেখা যাইবে, উহ গাঢ় হইয়া হাতা কিংবা 
কাটির গায়ে কাম্ায়া ধরিতেছে, তখন পাক-পাত্রট জাল হইতে 


নামাইয়া লইবে। স্থির পায়স অতি স্থখাদ্য। 


কমলালেবুর পায়স। 


শউপকরণ ও পরিমাণ 1-কমলা! লেবুর রস এক পোয়া, দুধ 


(খাটি) এক দের, সুজি আধ ছটাক, স্কৃত এক ছুটাক, বাদাম আধ ছটাক, কিস্মিস্‌ 
আধ ছটাক, ছোট এলাচের দানা ছুই আনা, চিনি জাধ পোরা। 


প্রথমে, জালে গুধের ছুইটি বলক তুলিয়া রাখিবে। অথবা একটি উনানে 
উহা জালে বসাইয়া, মুঁছ তাপে খন ধন নাড়িবে। এবপ নিয়মে নাঁড়িবেঃ 
তাহাতে ধেন পর ন। পড়ে । এদিকে, লেবুর রসে চিনি ষিশাইয়া, তাহা! 
সাধান্তমাত্র গরম করিয়া! নামাইয়! রাধিবে। : পরে, একটি পাক-পান্র 
জালে চড়াইয়া, তাহাতে সমুদায় খুঁত ঢালিয়! দিবে, তাহার গাজা মরিয়া 
আসিলে, বাদাম ও কিস্মিস্গুলি অরমাত্র ভাঙ্জিয়া পাত্রাস্তরে রাখিবে। 
পরে, & গরম স্বৃতে এলাচের দানাগুলি ছাড়িয়। দিবে এবং একখানি খুস্তি 
দ্বার তাহ! নাঁড়িয়৷ চাড়িয়া দিয়া, তাহাতে সমুদায় সুজি ঢালিয়া দিবে । 
কিন্তু চুটড়া বন্ধ হইবে ন|। হুজির অল্প লাল্ছে লাল্ছে ধরণের রঙ হইলে, 
চিনি মিশ্রিত লেবুর রস ঢালিক! ্লিবে, এবং একটু ফুটিতে আরম্ত 

হইলে, দর্ব-রক্ষিত গরম দুগ্ধ অল্প অল্প পরিমাণে উহাতে ঢাঁলিয়া দিয়া 
মাঁড়িবে! এইরপে ক্রমে ক্রমে সমুদাক় হুগ্ধ খাওয়াইবে। জুগ্ধ খাওঘান- 


ই মিষ্টাই-পাক। 


শেষ হইলে, তাহাতে বাদাম ও কিস্মিস্‌ দিয়া অক্লক্ষণ ফুটাইলে, উহা 
' গারমের আকারে গাঢ় হইয়৷ আমিবে। এখন পাক-পাত্রাট জাল হইতে 
নামাইয়া রাখিবে। লিখিত নিয়মে পাক করিলে, কমল! লেবুর পায়স 
প্রস্তুত হইল। পায়সের জন্ত মিষ্ট আস্বাদনের লেবু সংগ্রহ করিতে হয়, 
তাহা বোধ হয় সকলে-ই বুঝিতে পারেন। কারণ, অন্রসে ছুগ্ধ নষ্ট 
করিয়া থাকে। ছ্গ্ধ নষ্ট হইবে না অথচ ন্ুখাদা পায়স প্রস্তুত হইবে, 
ইহা-ই কমলা লেবুর পায়সের প্রধান গুণাগুণ। 





কীটালের বিচির পায়স। 


এরই পাস বেশ সুস্থাছ এবং পুষ্টি-কর। কীটালের বিচি ছারা 
পিষ্টক এবং নানাপ্রকার সুস্থাহব ব্যঞ্ন প্রস্তত হইয়া থাকে। অন্যান্ত 
পায়সের ন্যায় এই পায়স প্রস্তুত করা অতি সহজ । 
কাটালের পুষ্ট বিচি দারা পায়স পাক করিতে হয়। অপুষ্ট বিচি তত 
নুস্থাছ নহে। আর যে সকল বিচে শিকড়ের স্তায় এক প্রকার আঁশবা 
কৃত নির্গত হইয়! থাকে, তন্থার! নুখাগ্য পায়স হয় না। প্রথমে বিচিগুলির 
উপরিকার সাদা থোষ! ছাড়াইয়৷ জলে সিদ্ধ করিয়া, জল গালিয়৷ ফেলিবে 
এবং ঠাণ্ড। হইলে, বিচির উপরিভাগে লালবর্ণের যে ছাল বা খোদ! 
থাকিবে, তাহা ভুলিয়া ফেলিবে। এখন এই পরিস্ৃত বিিগুলি বাটিয়া 
চন্দনের ন্যায় করিয়া মৃতে অল্প ভাজিয়া রাখিবে। এদিকে পরিমাণ মত 
খাটি হজ জালে সিকি পরিমাণ মারিয়া, তাহাতে তঙ্জিত গুড় বা চরণ দালিয় 
দিয়া, ঘন ঘন নাড়িতে থাকিবে, ভালরূপ নাড়া না হইলে চাপ বাঁধিয়া 
যাইবার সম্ভাবনা । খানিক নাড়া চাড়ার পর পরিমাণ মতঃচিনি, বাতাসা! 
কিংবা গুড় ঢালিয়া দিবে, এবং সর্বদা নাড়তে থাকিবে। এই সময় 


একশ পরিচ্ছো। ২২৫? 


৯০০১৯৮০৯৮৯০ 


আগ্তনের আচঠকমাইয় দিবে। যধন দেখা! বাইবে, গাঢ় ক্ষীরের গ্তাষ 
উহ কাটির গায়ে লাগিতেছে, তখন পাক-পাত্রটি জাল হইন্তে নামাইবে, 
,এবং ছুই একবার নাড়ির চাড়িয়া, অল্প পরিমাণে কপূরেক্স গুঁড়া দিবে। 
লিখিত নিয়মে প্রস্তত করিলে, কাটালের বিচির পায়ন হইল। 


লাল-আলুর পারস। 


শ্ভাঁল করিয়া পাক করিতে পারিলে, লাল-আলু অথবা গোল- 
আলু দ্বারা অতি উপাদেয় পায়স প্রস্তত হইয়া! থাকে । এই ছুই জাতীয় 
আলু দ্বারা কেবলমাত্র যে, পায়স প্রস্তত হয়, এরূপ নহে; অতি উৎ- 
কষ্ট পিষ্টক-ও প্ররস্তত হইয়া থাকে। আলুতে শর্করা বা চিনির অংশ 
থাকাতে উহ! পায়সাদির উপযোগী । হই প্রকার নিয়মে লাল-আলু 
দ্বারা পায়স প্রস্তুত হইয়া থাকে। প্রথমে আলুর খোস! ছাড়াইয়, 
তাহা চাউলের স্তায় সরু সরু করিয়া কুটিয়া লইবে। পরে তদ্দার৷ পায়স 
রাধিবে। অন্ত প্রকার নিয়মে পাক করিতে হইলে, অগ্রে আলুগুলি 
জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ হইলে জাল হইতে নামাইবে। পরে উহ! 
শীতল হইলে, উপরিভাগের লাল খোসা বা ছাল ফেলিয়! দিবে। 
এখন তাহ! চট্টুকাইতে থাকিবে, এবং আঁশের স্তায় যে সকল হুত্রবৎ 
পদীর্থ দেখা যাইবে, তৎসমুদ্ায় ফেলিয়া দিবে। অন্তস্তর, তদ্দারা পায়স 
পাক করিবে। পাচক ও পাচিকাগণ এই উভয়বিধ নিয়মের যধ্যে যে 
কারে তৈয়ার করিতে পারেন। অন্ান্ত পায়স যেরূপ ত্বত 
. ঠা পাক করিতে হক্ধ এবং ছুধের পরিমাণ-মত বাদাম, পেস্তা ও 
ও কিস্মিস্‌ দিতে হয়, ইহা-ও সেই নিয়মে পাক করিতে হয়। 


১৫ 


নি মিষ্া-পাক। 


মধুর পায়স। 


টাক মধু ্বারা-ই উত্তম পায়স প্রস্তত হইগ়া থাকে । উতা, 
পুরাতন হইলে বিশ্বাদ হইয়া থাকে এবং উহাতে এক প্রকার হগ্ন 
রসের সঞ্চার হয়। তত্র দুধ ছড়ি! যাইবার সস্তাবন!। চাউল, চিড়া 
প্রভৃতি সকল প্রকার পায়সে-ই মধু ববহৃত হয়। মধু দিলে পায়সে 
অন্য কোন প্রকার মিষ্ট দেওয়ার প্রয়োজন হয় না। মধুর পায়স অধিক 
পরিমাণে আহার করিলে, গাত্র-দাঁহ উপস্থিত হইয়া! থাকে । হিন্দু-শাস্- 
মতে এই পাঁয়স অতি পবিভ্র। 


০০০০ 


_ পিয়াজের পায়স। 


গুঞীথদে পিয়াজ লম্ষাভাবে সরু সরু করিয়া কুটিবে। পরে তাহা 
ভাসা জলে দিদ্ধকরিবে এবং মধ্যে মধ্যে জল ফেলিয়া দিয়া, আবার 
' জলে সিদ্ধ করিবে। এইরূপে বতক্ষণ পর্য্যন্ত পিয়াজের দুর্নদ্ধ না যায়, 
ততক্ষণ দিদ্ধ করিবে এবং মধ্যে মধ্যে জল বদলাইয়া দিবে । যখন 
বুঝবে, পিয়াজের গন্ধ এককালে ঘুচিয়! গিয়াছে, তখন জাল হইতে নামা- 
ইয়া জল নিংড়াইয়া, পিয়াজ পৃথক করিবে। এই পিয়াজ ঠিক ভাতের 
স্থায় মলায়েম হুইটুব। এখন লুচির পাঙষষের গায় উহ! হ্চে পাক 
ক্রিয়া লইবে। | 


সস 


গোধুম-পালোর পায়স। 


দ্ীনাদার টাটকা গোধুমের পালে! প্রস্তুত করিতে হয়। এই 


ধরকীদল গয়িচ্ছো? । হক 


প্লারো৷ অধিক £দিনের পুরাতন হইলে, তাঁহা' আতিক্ত হইগ্ী থাকে। 
সুতরাং তন্ধারা পায়স প্রস্তত করিলে, ভাহা-ও বিশ্বাদ হইবার কথা । 
স্োধুম-পালোর পায়স প্রস্তত করিতে হইলে, অবিকল *সুঁজির পায়ের 
"জ্তায় পাক করিতে হয় । 


ভুরার পায়স। 


জেু্ঁজির পাসের ন্যায় তুরার অতি উপাদেয় পায়স প্রস্তুত 
হয়। ভুরা ছুগ্ধের সহিত মিলিত হইয়া ক্ষীরের ন্যায় হইয়া 
থাকে। যে নিয়মে খুজি গু সাগুদানার পায়স পাক করিতে হয়, এই 
পার়ন পাক সম্বন্ধে-ও সেইরূপ নিয়ম । তবে সুজি খ্বতে ভাজিয়! 
সইবার ব্যবস্থা আছে, কিন্তু ভূরা ভাজিতে হয় নী। ছুধ অর্ধেক মরিয়া 
মাসিলে, তাহাতে উহা! ঢালিয়! দিতে হয়। অনন্তর, চিনি প্রভৃতি মি 
দিয়া, গা হইলে-ই নামাইবার ব্যবস্থা। নামাইয়া উহার উপর কপূর 
ছড়াইয়। দিলে, আন্বাদ অপেক্ষাকৃত সুমধুর হুইয়া থাকে । এই পায়সে 
বাদাম, পেন্ত| প্রভৃতি ন! দিলে-ও চলিতে পারে, তবে এ নকল দিয়া 
পাক করিলে, আস্বাদ আর-ও ভাল হয়। 


চিনার পায়ন। 


নন এক প্রকার খাসের বিচি, ইহাতে-ও শাঁস হইয়া 
াকে। কিন্ত তুরার পায়সের ন্যাঁয় এই পায়দ উত খ্ুথাদ্য নহে । ক 


বই মিষ্টার-পাক। 





কেরা! চাষে চিনা করিষ্বা, অতি আমোদের সহিত পায় পাক করিয। 
থাইরা থাকে। চিনার মূল্য অতি শস্তা। তুরার পায়সের স্তায় পাক 
করিতে হয়। . 


বজরার পায়স। 


ওঞ]ই শশ্ত বিহার গ্রতৃতি পশ্চিমাঞ্চরে প্রচুর উৎপর হইয়া 
থাকে। তথাকার লোকের! অত্বি আমোদের সহিত বজ্বরার অন্ন এবং 
পায়স রাধিয়। আহার করিয়। থাকে। চিন! প্রভৃতির ন্যায় বজরার 
পায়স পাক করিতে হয়। কুচি-ভেদে উহার আদর দেখিতে পাওয়া যায়। 


থেজুর-রসের পায়ন। 


৬ ৎমে থ্জুর'্রস জাঙে চড়াইয়! খুব জাল দিতে হয়। জালের 
অবস্থায় উহার উপর ফেন! উঠিতে থাকে। ফেনা কাটিয়া! বা তুলিয়া 
ফেলতে হয়। ফেনা উঠার পর সরিষ় ফুলের সভায় রসের ফুট উঠিভে 
থাকে, এই সময় উছাতে চাউল ফেলিয়া! দিতে হয়। চাউল অর্ধ-সিদ্ধ 
হইলে, ছুধ ঢালিয়া দিয়া মধ্যে মধ্যে নাড়িতে হয়। কেহ €কহ আবার 
আদৌ দুধ না দিয়া, কেববমাত্র রমে পাক করিয়া থাকেন; কিন্ত 
দুধ ন! দিলে 'জান্বাদ ভাল হয় না, রসের গায়মে অল্প পরিমাণে গুড় দিতে 
হয়। খেজুর রমের স্তায ইঞ্ষুরস প্ৰারা-ও পায় প্রন্থুত হইয়া থাকে। 


একাদশ পরিচ্ছদ । ২২৯ 


মানকচুর পারম। 


ওীধমে, মানকছু খুব পাতলা পাতলা অর্থাৎ চিড়ার ঠায় কুয়া 
লইবে। এখন উহা! তেঁতুল-পাতার সহিত জলে সিদ্ধ করিবে। সিদ্ধ 
হইলে জল গালিয়া, ঠা জলে বেশ করিয়া ধুইয়৷ জল নিংড়ীইয়া লইবে । 
অনন্তর, পাঁক-পাজজে পরিমাঁণ-মত খত চড়াইয়া, তাহাতে ভৈজপত্র ও 
ছোট এলাচের দানা ফৌড়ন দিয়া, পূর্বব-রক্ষিত কচুগুলি অল্প পরিমাণে 
কিয়া লইবে। এখন তাহাতে ছুধ টালিয়! দিয় জাল দিতে থাকিবে । 
জালে অর্ধেক পরিমাণ ছুধ মরিয়া আসিলে চিনি, বাঁদীম, পেস্তা এবং 
কিদ্মিস্‌ দিয়! আস্তে আন্তে নাড়িতে থাকিবে । নাড়িতে নাঁড়িতে যখন 
দেখা যাইবে, অন্টান্ত পায়সের স্তায় উহ! গাঢ় হইয়াছে, ভখন জাল হইতে 
নামাইস্সা! অল্প পরিমাণে কপুর ছড়াইয়া দিবে। 


পাঁনিফলের পালো। 


শী নিল যেমন গুখাদা, সেইরূপ উপকারী। এমন কি, 
রোগীকে পর্ণান্ত পানিফল পথারূপে ব্যবহার করিতে দেওয়া! যাইতে 
পারে। পামিফল ছুই প্রকার প্রণালীতে ব্যবন্ৃত হয়, অর্থাৎ উহা! 
রৌস্ে শুষ্ক করিপ়। ঝিট-শৃষ্ঠভাবষে গুড়া করিয়া লইতে হয। অপর, 
কাচ পানিফল উদ্ভমন্ধূপে চন্দনের মত বাটি! লইলে-ও হইবে । এখন 
খাটি ছধ বালে চড়াষটয়া, অর্ধেক মারিয়া লইযে। পরে তাহাতে পানি- 
ফলের গুঁড়া কিংবা বাটা ও চিনি ঢাঁলিয়! দিবে এবং সেই জঙ্গে ধন ঘন 
নাড়িতে থাকিবে । যখন দেখ! যাইৰে, উহ! বেশ গাঢ় হইয়! উঠিয়াছে 


রিকি  বিষ্া-পাফ। 


৪. ০ পিসি টিসি । পপ সপ পাপা সিলগালা পাপা তাপ পাপী এাাতপিসিপাদিপা্ 


অর্থাৎ খুস্তি কিংবা কাটির গায়ে কামড়াইয়! লাগিতেছে, তখন তাহ 
নামাইয়। লইবে। নামাইবার, সময় তাহাতে ছোট এলাচের দানার 
শা এবং অকসমাত্ত কপুর ছড়াইয়। নামাইয়া লইবে। রোগীর জন গ্রস্ত 
করিতে হইবে, €কান প্রকার মসলা না দেওয়া-ই প্রশস্ত। 


সাগর পায়ন। . 

*শিধদে সাগুগুলি বাছিয়! লইবে। খাদ্য-দুব্য বত পরিষ্কার 
ফরিতে পারা যায়, তত-ই ভাল। সাগুর পায়সে ছুগ্ধ নিজ্জলা ন! 
হইলে, অন্তান্ত পায়স অপেক্ষ। উহা অত্যন্ত বিশ্বাদ হইয়া উঠে। কারণ, 
সা বণাধিলে সহজে-ই কিছু পান্দ। পান্সা হইয়া থাকে, তাহাতে 
আবার ছুপ্চে জল থাকিলে, আস্বাদ অত্যন্ত জলীয় বোধ হয়। অন্তান্ত পায়" 
সের স্ত্ায়, দুগ্ধ জালে চড়াইয়। অর্ধেক পরিমাণে মারিয়া, তাহাতে আস্তে 
আস্তে যাণ্ড ছড়াইয়৷ দিতে হয়। জাঁগু দেওয়ার বয় দুধ খুব ঘন ঘন 
নাড়া আবস্তক; কারণ; ভাল রকম নাড়া না হইলে, সাগড চাপ বাধিয়! 
উঠে। একবার চাগ .বাধিলে, তাহা আর দুগ্ধের সহিত ভাল রকমে 
মিশ্রিত হয় না। সাগু দেওয়ার অল্পক্ষণ পরে, উহাতে চিনি বা বাভাস। 
এবং বাদাম, পেস্তা, কিল্মিস্‌ দিতে হয়। এই সময় হইতে আলের আচ 
কমাটুয়া দেওয়া আবশ্তক ) কারণ, আ'কিয় ব ধরিয়। উঠিবার সম্ভাবন! । 
জাঁবে ঘন হইলে পাক-পান্র উনান হইতে নামাইয়া, অল্প পরিমংণ ক্র ও 
ছোট এলাচের দান-দুর্ণ উপরে ছড়াইয় দিয়! লইলে-ই, সাগুর পায় প্রস্তুত 
হইল। পীড়িতাবস্থার থে সাগ্ড আহারের ব্যবস্থা ইলে, অকুচি নক, 
সেই সাগ্ড এখন কেমন আস্বাদ লইয়া রসনার সহিত আত্মীয়তা! করিত্তে 
উপস্থিত হইয়াছে, একবার পরীক্ষা কিয়! দেখ। 


একাদশ পরিচ্ছেদ। ২৩১ 


পাটি সাপ্টা 


' ঞ্ীই পিষ্টক অতি মুখ-প্রিয়। প্রথমে টাটুকা মিহি ময়দা ও চিনি 
চৃধে গুলিয়া লইবে। উহা! যেন অতিশয় পাতিল! কিংব! খুব গাঢ় না! হয়। 
সরুচাকূলির গোলা যে রকম করিতে হয়, উহা-ও যেন ঠিক সেইরূপ হয়। 
এ দিকে ক্ষীর, নেওর়াপাতি নারিকেল, বাদাম এবং পেস্তা এক সঙ্গে 
বাটিয়া লইবে। অন্ন পরিমাণে দ্বত জালে চড়াইয়া, তাহা পাকিয়া আসিলে, 
তাহাতে ছোট এপাচের দান৷ ছাড়িয়া, উহা চালিয়৷ দিয়া, খুস্তি দ্বার! 
নাড়িতে গাড়তে থাকবে। অনস্তর, উহা! নামাইয়। গোলাপী আতর 
এ ক্ষীরের সঙ্গে মিশাইবে। 

এখন একখানি পাথর কিংবা ভাওয়! যুছু জালে চড়াই! গরম করিবে 
এবং তাহাতে অল্প পরিমাণ ঘ্বত চড়াইয়া, তাহার উপর পূর্ব-রক্ষিত দুধের 
গোলা ঢাঁলয়৷ দিবে। উহা! ঢালিয়৷ ধিয়া-ই, তালপাতা দ্বারা তাহা! 
সরুচাকুলির স্তায় পাত্রময় গোলভাবে বিস্তার করিয়৷ দ্রিবে। এই সমন্ন 
একটি কথা মনে রাখা উচিত যে, ই গোল! একথানি তিজেল কিংবা 
কড়াতে পাক করিলে, গোলভাবে বিস্তার করিবার সুবিধা হইতে পারে। 
অনন্তর, জালে উহ! কঠিন অর্থাৎ সরু চাকুলির স্তায় হইয়! উঠিবে। এখন 
খুস্তি করিয়া! উহ! পাক-পান্র হইতে ছাড়াইয়া তুলিয়! লইবে। পরে তাহাতে 
এক ঝিনুক (অর্থাৎ এক চাম্চা) পরিমিত প্রস্তত করা ক্ষীর অথবা ছাই * 
তাহার একধারে লত্বা ভাবে রাখিয়া, পিষ্টকখানি খুত্তি বারা লম্বাভাবে 
জাতে থাকিবে। জড়ান হইলে, তখন পাক*পাত্রে অল্প পরিমাণে ঘ্বৃত 


*  খোসা-ভোলা তিল কিংবা! নারিকেল-কুরা! চিনির রম অথব! গুড়ে পাক করিয়। 
কাদা কাদা আকারে পরিণত হইলে ছাই প্রস্তত হইল। 


৩৪ | মিষ্টান্ন-পাক | 


প্১ 


দিয়া, ছুই ীঠ উল্টাইয়া ভাজিয়। লইবে, ঘ্বৃতে বেশ ভাঙা হইলে, তখন 
তাহা ভুলিয়া! লইলে-ই পা্টি-সাপ্টা প্রস্তত হইল। পূর্ব যে পুর প্রস্তুত 
করা হইয়াছে, ধ'হার৷ এরূপ মূল্যবান্‌ পুর তৈয়ার করিতে অসমর্থ, তাহার! 
নারিকেলের ছাই পুর দিতে পারেন এবং জল ও ছুধে গোলা! প্রস্তত 
করিবেন। | 





বেগুণপিষউক 


তান কচি কিংবা পাকা নহে, এইরূপ অবস্থার টাটকা বেগুণ, 
আগুনে পুড়াইয়া৷ লইবে। অঙ্গার অথবা ঘুঁটের আগুনে বেগুণ, সুন্দররূপ 
দগ্ধ হয়। বেগ্ড৭ পোঁড়াইবার পক্ষে আর একটি সঙ্কেত মনে রাখা 
আবন্তক। অর্থাৎ বেগুণের সর্বাঙ্গে তৈল মাথাইয়া, কৌটা আগুনের 
মধ্যে প্রবিষ্ট করিয়া! দগ্ধ করিলে-ই বেগুণ পুড়িয়া উঠিবে। এখন তাহার 
খোস! ছাড়াইয়! চট্কাইতে থাক। এই চটুকান বেগুণে ময়দা অথবা 
পিটালি, আঘা-ছেচা, ছোট এলাচের দানা ছেঁচা, মৌরী এবং পরিমিত 
লবণ মাথিয়া লও। এ দিকে একখানি ভাওয়াতে কিঞ্চিৎ ঘ্বত জালে 
চড়াও এবং উহ! গরম হইলে, উক্ত বেগুণের এক একটি টিকূলি 
বিয়া, ুস্তিত্বারা অর চেগ্টা করিয়া দিবে। উহার আকার যে, ছোট ছোট 
গোল ধরণের হুইবে তাহা বোঁধ হয়, সকলে-ই বুঝিতে পারিয়াছেন। 
এইরূপে তাওয়াতে ষে পরিমাণ ধরিতে পারে, তাহা দিয়া খুস্তি বারা আব্বার 
এক একটি করিয়া, উল্টাইয়া দিতে.থাকিবে। এইরূপে সমুদায়গুলির ছুই 
পিঠ ভাঙ্গা হইলে, তখন আবার অর পরিমাণে স্বত & সকল পিষ্টকের 
উপর ছড়াইয়া দিয়া, সমুদায় গুলি নাড়া-চাড়া করিতে করিতে বেশ খড়- 





খড়ে হইলে, তখনপ্তাহা তুলিয়া! লইয়া, পাত্রান্তরে ঢাবিপ্না রাখিবে। গরম 
গরম উহ! অত্যন্ত মুখ-প্রিয়। 


মুলার খোলাচি। 


"  তেন্্বগুণ-পিঠার স্তায় মূলার খোলাচি বেশ সুখাদ্য। বড় মোটা 
মূলার ছুই দিকের সরু ভাগ কাটিয়া ফেলিবে, এখন অবশিষ্ট মোটা অংশ 
লম্বাতাবে চিরিয়! কুরুনি দ্বারা সরু সরু ভাবে কুরিয়া লইবে। কেহ 
কেহ কুরিবার অসুবিধার নিমিত্ত, আস্ত সূলাটি থণ্ড থণ্ড করিয়া কাটিয়া, 
তাহা আবার লম্বাভাবে চিরিয়া লইয়।, থে'তলাইয়া বা বাটিয়া লইয়া! 
থাকেন। এখন এ মৃূলা-কুরাতে ময়দা! * কিংবা! চাউলের গুঁড়া, আদা- 
ছে'চা, ছোট এলাচের গুড়া, অল্প পরিমাণে কালীর ও মৌরী মাখিয়া 
প্রস্তত করিবে। এখন বেগুণ-পিঠার ন্তায়, উহ! ভাজিয়া লইবে! 
মূলার খোলাচির স্টায় লাউ, শস! এবং কীকুড়ের খোলাচি প্রস্তত হইতে 
পারে। এস্বলে একটি কথা মনে রাখা আবস্তক যে, মূল! বা লাউ 
ইত্যাদি সরু ভাবে কুরিয়া॥ একখানি নেকড়ায় তাহ! চাপিয়া জল বাহির 
করিয়া ফেলিতে হয়। 


'গোল-আলুর স্থধাপিউক। 


7 র 
+€ঠীলআলু জলে সিদ্ধ করিয়! তাহার খোস! ছাড়াও, এখন 
“প্র আলুগুলি চটুকাইতে থাক। কাদার মত হইলে, তাহার সহিত অল্প 


ধ ময়দার ভাল রকম আটা ছয় না, এবং শত হয়, এজন চাউলের গু ড়া-ই প্রশস্ত । 


দত বিষ্টান্-পাক 


৪ দিলি 


টাটকা ময়দা মিশাইয়! দলিতে থাক। যখন দেখ! যাইবে, মোমের স্তায 
বেশ আটা আটা হইয়াছে, তখন তাহার এক একটি দলা অর্থৎ লেচি কর? 
এ দিকে ক্ষীর, বাদাম ও পেস্তা, উত্তমনূপ থিচ-শৃন্ত ভাবে বাঁটিবে, তাহাতে 
ছোট এলাচের দানা কিংবা গোলাপী আতর মিশাইয়া, পূর্ব-প্রস্ত ৩ 
দলার মধ্যে পুর দিয়া, হয় গোল ধরগে কিংবা অন্য কোন রকম আকারে 
গড়াইয়া, দ্বতে পাক করিয়া চিনির রসে ফেলিয়! লইবে। 


তালের জীকপিট!। 


সালের মাড়ি, চাউলের গুড়া অথবা ময়দা এবং গুড় এক সঙ্গে 
মাথিতে হয়। এই সকল এক সঙ্গে এইক্ুপ নিয়মে মাথিতে হইবে, উহা 
যেন শক্ত-গোছের কাদার স্তায় হইস্া উঠে। অনন্তর, তাহার এক একটি 
দলা লইয়া, কল! প্রভৃতি ॥পাতা় রাখিয়া, পাতাটি মুড়িয়! ছুই পিঠ ঢাকিয়! 
দিতে হইবে। মুড়িয়! ভাহ। একটু চেপী করিয়া দিয়!, রন্ধনের পর উনানে 
আগ্ুনের'উপর, এ পাতা-মোড়া পিটা স্থাপন করিতে হয়। আগুনে পাতার 
কতকাংশ পুড়িয়৷ গেলে, জানা যাইবে যে, পিটা প্রস্তত হইয়াছে। কোন 
'কোন গৃহস্থ-ঘরে এরূপ-ও দেখ! যায় যে, তাহার! পুর্ধ-রাত্রে রদ্ধনের পর 
জাক পিট) উনানে দিয়া'রাখেন এবং পরদিন প্রাতে তাহা তুলিয়া লয়েন। 
পাতার কতকাংশ গুঁড়িলে, তাহা আগুন হইতে তুলিয়া, অবশিষ্ট পাতা এবং 
ছাই প্রভৃতি যাহা লাগিয়৷ থাকে, তত্সমুদায় পরিধার করিয়৷ লইলে-ই 
জাকপিটা প্রস্তুত হইল। | ্ 


এফাদশ পরিচ্ছেদ । ২৩৪ 


পাপী সি অসশ পা 


০ পাস তসাপিসসপী পসিিসিিসপাশিসসিরপা। পপি 


লাল-আলুর পিউক। : 
পুস্ীধমে লাল আলু জলে সিদ্ধ করিয়৷ লইবে। 'পরে খোদা 


বর বাহির করিবে। এখন তাহাতে অল্প পরিমাণ ময়দা চট্‌- 
কাইলে, উহ! মোমের স্তায় হইবে। এই মোমবৎ পদার্থ লইয়া এক একটি 
'লেচি প্রস্তুত করিবে এবং ক্ষীর, ছোট এলাচের দানা, বাদাম কিংবা পেস্তা 
বাটা, আর যদি স্থবিধ। হয় তবে পরিমাণ বুঝিয়া ছুই এক ফোটা গোলাপী 
আতর মিশাইয়! মাথিবে এবং তাহার অন্ন অন্ন লইয়া, পুর্বপপ্রস্তুত লেচির 
মধো পুর দিয়া, হয় রসগোল্লার স্তায় অগবা! ইচ্ছা-মত অন্য প্রকার 
আকারে গড়াইক্ঈ! ঘ্বতে ভাজিয়া লইবে। এই ভর্জিত পিষ্টক ক্ষীরে 
ডুবাইয়া আহার করিলে-$ চলিবে, কিংবা উহা! চিনির রসে পাক করিয়া 
লইলে-ও অতি স্ুথাগ্য হইবে। 


মোকুলপিটা । 


পন] ট সাপ্টার স্তায় এই পিট! অতি. খাস যত প্রকার পিটা 

আছে, তন্মধ্যে পাটিসাপ্টা ও গোকুল-পিটা -ই অতি উপাদেয়। গোকুল- 
পিট প্রস্তত করিতে হইলে, প্রথমে দুধ ও ময়দা ঘন করিয়া! গুলিয়া লইবে। 
কেহ কেছ ময়দার অভাবে চাউলের গুঁড়ি জলে গুলিয়া প্রস্তত করিয়া 
থাকেন*। কিন্তু চাউল-গুঁড়ায় গ্রস্ত করিলে, তত স্থথাদ্ধ হয় না। 
* এজন মন্দা ও চুধে প্রস্তুত রকরা-ই প্রশস্ত । ময়দা-মিশ্রিত গোলাতে 
গ্ররিমাগ-মত চিনি মিশ্রিত করিবে। ময়দা চিনি মিশাইলে ডাহা পাতল! 
হই! থাকে ) এজন্ঠ প্রথমে চিনি না মিশাইয়া পরে চিনির রম ব্যবহাকু 


২৩$ মিষ্টার-পাঁক। 





করিলে ভাল হয়। এ দিকে শক্ত-গোছের ক্ষীর লইয়া, তাহাতে ছোট্ট 
এলাচের দান! মিশাইবে। এখন কচুরির আকার পরিমাধ ক্ষীরের * এক 
একথানি ঠীক্তি গ্রপ্তত করিয্া, পূর্বোক্ত গোলাতে ভুবাইয়! খুঁতে ভাবিয়! 
লইবে। ভাঁজিবার সময় যে, উহার ছুই পিঠ উপ্টাইয়| দিতে হয়) তাহা 
বোধ হয় সকলে-ই বুঝিতে পারেন। এখন এই ভর্জিত পিষ্টক চিনির 
রসে ডুবাইয়া, তুলিয়া লইলে-ই গোকুল-পিটা পাক হইল। গোকুল* 
পিটার গোলা প্রস্তত করা-ই একটু কঠিন। অর্থাৎ উহ খুব ঘন কিংবা 
পাতল! না হয়; এই উভয় প্রকারের মাঝামাঝি গোছের গোলা হইলে-ই 
ঠিক উপযুক্ত হুইবে। 


মগের ভাজা পিটা। 


শুভ মগের দাইল সিদ্ধ করিয়া লইবে। পরে তাহাতে ময়দা 
মিশাইয়া মাধিয়া লইবে । বেশ আটা আট! হইলে, তাহা চট্টুকাইয়। পুলি- 
পিটার আকারে গঠন করিবে এবং তাহার মধ্য নারিকেলের ছাই পূর 
দিয়া, যোড়ের মুখ আটিয়া দিবে। এখন এই গঠিত পিটাগুলি তৈল 
অথব! ঘ্বৃতে ভাজিয়া লইবে। পুলির আকারে গঠন না করিয়! চৌকা! 
অথবা অন্ত কোন আকারে গঠন করিতে-ও পার! ধায়। 


রসনা-রঙ্জন। 
রর ৩ থমে আলুগুলি জলে;সিদ্ধ করিয়া লইবে এবং ঠাণ্ডা! প্হইলে 


৯ ক্ষীরের মহত কোমল নারিকেল, বাদাম গেপ্া-বাটা এবং ছুই এক বিন্দু গোলাপী 
জাত মিশ্রিত করিলে, আম্বাদন অতি উপাদের হইয়। খাফে। 


একাদশ পরিচ্ছেদ? । ২৩৭ 


৯ ্পন্তিপপিপিনপি পচ সপরপি্পিস তাস 


খোসা ভুলিয়া চট্টকাইবে। এই সময় উহাতে আব্ক-মত ময়দা মিশাইয় 
লইবে। বেশ আট! আট! হইলে, তদ্দীরা পুলি অথব| অন্ত কোন আকারে 
গঠন্। করিবে এবং প্রতোক পিটার ভিতর কলাই-সু'টির পুর দিবে। 
ঝলাই-্ঁটির পুর প্রস্তত করিতে হইলে, গু'টিগুলি অর সিদ্ধ করিয়া লইবে। 
'আর যদি দানাগুলি ্ত্যন্ত নরম থাকে, তবে ছিবড়া ছিবড়া করিয়া বাটিয়া 
'লইবে। এখন পরিমাগ-মত স্বৃত জালে চড়াইয়া মৌরী, গোলমরীচের 
ড়া এবং চট্টুকান গু"টগুলি তাহাতে ঢালিয়া দিবে। অর্ক্ষণ নাড়া- 
*টাড়ার পরে নামাইবে এবং পূর্বতপ্রস্তত পিটার ভিতর পুর দিয়া ঘৃত বা 
তৈলে তানিয়া লইবে। 


চিড়ার পিটা। 


ঢুকুধে চিড়া ভিজাইয়া রাখিবে। উত্তমনূপ ভিজিলে ফুলিয়া উঠিবে। 
এখন তাহার সহিত্ব ছানা মিশাইয়! উত্তমরূপে চট্‌কাইবে। কেহ কেহন! 
চট্ুকাইয়া বাটিয়া লইয়া"ও থাকেন। এখন এই বাটা ছিড়ার দ্বারা পুলি-পিটা 
গঠন করিয়া, তাহার মধ্যে ক্ষীরের পর দিবে। আমরা পরীক্ষা করিয়! 
দেখিয়াছি, বাদাম ও পেস্তা, ছোট এলাচের দানা এবং মিছরির বুকৃনি এক 
নঙ্গে মিশাইয়া পর দিলে, আস্বাদ অপেক্ষাকৃত মধুর হইয়া থাকে। ইচ্ছা 
হয় যদি, এই পুরে ছুই এক বিলু গোলাপী আত্র-ও মিশাইতে পারা ঘায়। 
পিটার পুর দেওয়া হইলে, তাহা স্বতে ভাজিয়া, চিনির রসে ডূবাইয়! 
লইলেই,' চড়ার পির প্রস্তুত হইল। 


ইউ, মিষি-পাক । 


ওই পিটা আহারে .তত মন্দ নহে। চাউল এবং কলাই:- 
দাইল স্থারা সরুচাক্লি প্রস্তুত করিতে হয়। আতপ ও দিদ্ধ উউয়বিধ 
টাউলে-ই, সরুচাকৃলি গ্রস্ত হ্যা থাকে। সিদ্ধ চাউল প্রস্তুত করিলে, 
কিছু মোলায়েম। আতপ চাউলে ক কড়া হয়। কলাইয়ের কাচা 
দ্াইল জলে তিজাইধ, তাহার খোসা . তুলিতে হয়। উত্তমরূপে খোসা: 
তোল! হইলে, বাটিয়া লইবে এবং চাউলের গুড় তৈয়ার করিবে 
এখন দাইল-বাটা এবং চাউল-গু'ড়! সমান ভাগে লইয়া ভুলে গুলিবে। 
গোল! ধেন খুব পাতলা এবং নিতান্ত গা মা হয়। অনস্তর, একখানি 
পাথর কিংবা তাওয়া যুছু সন্তাপে বসাইয়া, তাহার উপর অল্ল পরিমাঁণে 
স্বত কিংবা তৈল মাখাইবে।, তৈল মাখাইবার কন্ঠ একটি বেগুণের বৌটা 
কাটিয়া লইবে। দেই বৌঁটাট বত অথবা তৈলে ডুবাইয়! পাথরের উপর 
বুলাইয়৷ লইবে। বেগুণের অতাবে কলার কৌটা! ইত্যাদি গোল*ভাবে কাটিরা 
তন্দারাও চলিতে পারে। অতঃপর, পূর্ব-প্রস্তত গোল! একটি ছোট 
বাটিতে করিয়া, পাক-পান্রের উপর ঢালিয়া দিবে এবং তালপাত দ্বারা 
তাহা পাতলা করিয়া, গোল-ভাবে পাথরে মেলাইয়া দিবে। গোল। যত 
পাতলা-ভাবে বিগ্তারিত হয়, তত-ই ভাল। পুরু দরুচাকৃলি তত স্ুধাস্ত 
নহে। গোলা! বিস্তারের অল্পক্ষণ পরে-ই সরুচাকৃলি শক্ত হইয়া উঠিবে। 
তখন ধুস্তি ছারা তাহা তুলিয়া, একবার উপ্টাইয়া ছাকিয়া লইবে। এইরূপ 
নিয়মে সমুদায় সরুচাকৃলি প্রস্তত করিতে হইবে। ক্ুচি-অন্থুলারে কেহ 
কেহ গোলাতে অন্ন পরিমাণে লবণ মিশাইয়া-ও থাঁকেন। 


এক্কাদপ গরিচ্ছে? | রং 


পাপাসিশ্িসসি তা পিস অপি পাস অপি সা ৯পতাসি শাসন পিসি তাস পা ল৯ পিপাসা পি 


ভাপা-পুলি। 


* (হাবল-মাত্র ঢাউলের গুঁড়া দ্বারা এই পিটা প্রস্তুত করিতে হয় । 
গরম জলে চাউলের *গু'ড়া রুটির ময়দার ষ্ঠায় মাখিয়! লইবে। এই মাথা 
গুড়াকে “কাই, কহে। কাই প্রস্তত হইলে, তন্থারা এক একটি পুলি, 
তৈয়ার করিৰে এবং তাহার ভিতর খোল করিয়া, নারিকেলের ছ'ণই অথবা 
'কেবল-মাত্র নারিকেল-কোরা পুর দিয়া পেট অণটিয়া দিবে। সমুরায়গুলি 
গড়ান হইলে, খুব কুটন্ত জলে ছাড়িয়া দিবে। খানিকক্ষণ জালে পাক 
হইলে, উহা সুসিদ্ধ ও শক্ত হইয়। আসিবে । তখন তাহা তুলিয়া, ঠাণ্ডা 
জলে ঢাঁলিয়! ফেলিবে। অনন্তর, জল হইতে তুলিয়া লইলে-ই ভাপা-পুলি 
পাকহইল। কূচি-অঙ্কুমারে কেহ কেহ আবার কাইয়েতে লবণ মিশ্রিত 
করিয়া থাকেন । | 


ছুধে আওটান পুলি 


উ্ডাঁপা গুলি অপেক্ষা এই পুলি. সমধিক স্মধুর। ভাপাশপুলি 
ধে নিয়মে প্রস্তত করিতে হয়, ইহার প্রস্তুত করিবার নিয়ম অবিকল 
সেইন্প। তবে গ্রভেদের মধো, জলে সিদ্ধ না করিয়া, ইধে সিদ্ধ করিতে 
হয় এবং ছুধ কিছু থন হইলে, তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণে গুড় দিতে হয়। 
জালে পুলিগুলি স্ুদিদ্ধ ও ঢুধ বা ঝোল গাঢ়“হইলে-ই নামাইয়া লইতে হয়। 


৮ ষ্টার -পাক। 


যোসি। 
ওলি কাইয়ের মত কাই প্রস্তত করিয়া, তন্ধারা সক তারের 


স্ডায় করিবে এবং তাহা গুড় ও ছুধে পাক করিয়! বা অওটাইয়া, নামাইয়! 
লইবে। 


সেমুই। 


(্মল্মুই বা সেমাই মুদলমানদিগের বড় আদরের খাদ্য। যদি-ও 
উহ। মুসলমানদিগের খাদ্য, কিন্তু যেষে উপকরণে এবং যে নিয়মে পাক 
করিতে হয়, তাহাতে কোন হিন্দুর নিকটে-ই উহা অপবিত্র বলিয়! গণ্য 
হইতে পারে না; বরং দেব-সেবায় পথ্যন্ত ব্যবহার করিতে পার! যায়। 
সেমাই সুজি, চিনি এবং ঘ্বৃত দ্বারা পাক করিতে হয়। এদেশ অপেক্ষা 
লক্ষৌয়ে উহা! উতকৃষ্টরূপে প্রস্তত হইয়া থাকে। তজ্জন্ত সময়ে সময়ে 
কলিকাতার বাজারে বিক্রয়-নিমিত্ত আনীত হইতে দেখ। যায়। 

সেমুই এক প্রকার মিষ্ট খাদ্য । কুটি কিংবা! লুচির ময়দ! মাথার 
তায়, সুজি জলে মাখিয়া লইতে হয়। উহা ভালরূপ ঠাসিয়া লওয় 
আবন্তক। পরে সেই মাখ! সুজির একটি তাল করিয়া, তাহা! হইতে 
অল্প পরিমাণ সুজি লইয়া আঙুলে চট্টকাইতে হয়। উত্তমরূপ চট্ুকান 
হইলে, তাহা ছুই হাতে করিয়া, ক্রমাগত পাকাইতে হয়। পাকাইতে 
পাকাইতে সরু সুতার ন্যায় লম্বাভাবে কোন পাত্রের উপর বন্ঞাকারে 
রাখিতে হয়। অনেক সময়েও বু পরিশ্রম করিয়।-ও অল্প পরিমাণে 
সেমুই$ তৈয়ার হইয়৷ থাকে। এজন্য লক্ষ প্রভৃতি অনেক স্থানে উহা 
প্রস্কত করিবার নিমিত্ত এক প্রকার কল আছে। কলে অল্প সময়ে 


একাদশ পরিচ্ছেদ | ২৪১ 


মি 


অধিক পরিমাণ : প্রস্তত হয়। আর একটা সুবিধা এই যে, কলে অতাস্ত 
মিহি এমন কি চুলের স্তায় সরু করিতে-ও পারা ঘায়। ৪ ধত সরু হয়, 
হত-ই উহার প্রশংসা! সেমাই প্রত্তত হইলে, তাহা রৌদ্রে শুকাইয়া 
লইতে হয়। এই*শুঞ্ সেমাই অনেক দিন পধ্যন্ত রাখিয়া, খাদ্যে ব্যব্ধত 
হইতে পারে । কিন্তু টাটুকা হইলে-ই ভাল হয়। 

সেমাই দই তিন-প্রকার নিরমে পাক করিবার ব্যবস্থা দেখা-যায়। 
প্রথম নিয়ম-_পূর্ব-প্রস্তত দেমাই ছোট ছোট করিয়া কাটিয়া একখানি 
পাতল! রুমাল ব1 নেকড়ায় টিলা করিয়! বাধিয়া, ফুটন্ত জলে একব্ুর 
ভূবাইয়া তুলিতে হয়। উহা! অধিক সরু আকারে হইলে, শ্রীরূপভাবে 
একবার ডুবাইয়া-ই পুটুলিটি খুলিয়া, সেমাই গুলি একটা চেতল! পাত্রে 
ছড়'ইয়া, বাতাসে শুকাইয়া লইতে হয়। শুষ্ক হইলে পরিমাণ-অনুনারে, 
ছোট বা ঝড় রকমের বাটি বা তৎ্সদূশ কোন পাত্রে তুলিয়, তাহাতে 
ঘৃত ও চিনি ছড়াইয়! দিয়া, আস্তে আস্তে একবার মাথাইয়! লইলে-ই, 
প্রথম প্রকারের সেমাই প্রস্তত হইল। এই সময় কেহ কেহ আবার 
তাহাতে ছোট এলাচের দানা-ও গুঁড়াইর৷ দিয়া থাকে । সচরাচর, 
এক সের সেমাইয়ে আধ সের চিনি, এবং এক পোয়া হইতে দেড় 
পোয়৷ পর্যান্ত দ্বত ব্যবহার করিতে দেখা যায়। মুসলমানগণ কুটুন্ব- 
গৃহে তত্ব করিতে কিংবা হঠাৎ কোন ভদ্রলোক উপস্থিত হইলে, এই 
সহজ নিয়মে প্রস্তত করিয়া থাকেন। রুমালে বীধিয় সিদ্ধ করা হয় 
বলিয়া, কোন কোন স্থানে উহাকে রুমালি কহিয়৷ থাকে । 

দবিতীমু প্রকার ।-_পায়ন, রদ্ধনের ন্তায়। এক দের সেমাই হইলে, 
চারি সের ছগ্ধ জালে মারিয়া ছুই সের করিতে হয়। অনস্তর, তাহাতে * 
সেমাইগুলি টালিয় দিয়া, মধো মধ্যে সরু কাটি বা থুস্তি দ্বার! নাড়িতে 
হয় এবং ছুই একবার ফুটিয়া উঠিলে, তিন পোয়া পরিষ্কৃত চিনি” দিতে 
হয়। ছুগ্ধ যদি খাঁটি হয়, তবেসের করা আধ পোয়া চিনি দিলে-ও 

১৬ 
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লালা পাপা াপিপিস্পিপস্পিপিনপিপাপি্পিিপপাস্পীপিপি পাসপাসপাসি পা 


চলিতে পারে। উচ্চ শ্রেণীর ভোক্তাগণ এই সময় আবার বাদাঞ্চ পেস্তা, 
কিদ্মিস্‌_মিপাইয়া, থাকেন, কিন্তু সচরাচর এ সকল বাবহার করিতে 
দেখ! যায় না। জালে ফুটিয়। গাড় হইয়া আসিলে, তাহ। নামাইফা লইতে - 
হয়। 'এই সময় অনেকে ছোট এলাঠের দানার গুড়া দিয়া উহার 
আস্বাদন বৃদ্ধি করিয়া-ও থাঁকেন। একবিনু গোলাপী জাতর দিলে 
উহ! আর-ও উপাদেয় হইবার কথা। 

তৃতীয় প্রকার।--সেমাই প্রস্তত. করিতে হইলে; উহা কেবলমাত্র 
চিনির রসে পাক করিতে হয়। আমর! পরীক্ষা! কাঁরয়া দেখিয়াছি, 
সেমাই পাক করিবার পূর্বে অল্প পরিমাণে দ্বৃতে ভাজিয়! লইলে, উহা 
সমধিক নুখাদ্য হইয়া থাকে। 


আস্ক! পিটা। 


(্িবলমাত্র চাউল-গু'ড়া ছার আস্ক! পিট প্রস্তত করিতে 
হয়। প্রথমে চাঁউলের গুড়! জলে গুলিয়! লইবে। গোলা নিতান্ত 
পাতল! কিংবা গাঢ় করিবে না। অনন্তর, একখানি শরা কিংবা! মালসা 
মূছ জালে চড়াইবে। উহ! গরম হইলে, একটি ছোট বাটিতে গোল! 
তুলিয়া, ও আল-স্থিত পাত্রে ঢালিয়া দিবে। ঢালিয়া দিয়া-ই আর এক" 
থানি শর! ঢাকা দিবে এবং ছুই একবার তাহার চারিধারে জল ছড়া- 
ইয়া দিবে। অরক্ষণ এইরূপ অবস্থায় থাকিলে, তাহা অল্প পরিমাণে 
ফুলিয়৷ উঠিবে ? অন্তর, একখানি খুস্তি দ্বারা আস্তে আন্তে 'তুলিয়। 
ইবে। এইরূপ সমুদায় আস্ফা প্রস্তুত করিবে। কেছ কেহ গরম 
'াস্কা পেক্ষা বাণী আস্কা আহারে ইচ্ছ! প্রকাশ করিয়! থাকেন। 


একনিশ পরিচ্ছদ । ১৪১ 
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গুড় পিটা। 

, * চচ্গীউলের গুড়া ও শুড় দ্বারা এই পিটা পাঁক' করিতে হয়। 
চাউলের গুড়া, জল এবং গুড় এক সঙ্গে ধন রকম গুলিয়া গোলা 
প্রস্তুত করিবে। গোলা প্রন্তত হইলে, তন্থারা পিটা ভাঁজিতে হয়। 
ভাসা তৈলে তাজিলৈ, পিট বেশ ফুলিয়া উঠে। প্রথমে তৈল জালে 
'ড়হিয়। পাকাইয়। লইবে। পরে তাহাতে ছোট বাঁটির এক বাটি গোল! 
* চালিয়া দিবে। টতৈলে ঢালিয়। দিলে, আম্কা পিটার গ্ভায় ফুলিয়া উঠিবে। 
অনন্তর, জালে লাল্ছে বং হইলে ভুলিম্বাঁ লইবে। গুড়পিটা অপেক্ষাকৃত 
ছুত্বা করিতে হইলে, উহ দুধে গুলিয়া লইতে হয় এবং গোলাতে অল্প 
পরিমাণে তিল ছড়াইয়৷ দিলে ভাল হয়। 


কলা পিটা। 

চগাঁউিলের গুড়া, কলা এবং গুড় হাক এই পিটা প্রস্তুত করিতে 
ইয়। প্রথমে চাউলের গুড়া, গুড়, কলা! এবং ছুধ এক সঙ্গে গুলিয়া 
তালের বড়া তাজার উপঘুক্ত গোলা তৈয়ার করিবে। ইচ্ছা 
হইলে এই সময় উহাতে নারিকেল-কুরা মিশাইতে পারা যায়। গোল! 
প্রস্তুত হইলে, তাহা তৈল অথবা তে ভাজিতে হইবে? হনি স্তে 
ভাজিতে হয়,, ভবে গোলাতে ক্িয়ৎপরিমাণে ছোট এলাষ-চুর্ণ এবং 
শুড়ের পরিবর্তে চিনি মিশাইলে, ভাল হয়। বড়া কিংবা! গড়পিটার 
ধরণে উহা! তানিয়া লইতে হইবে । জর ধের জতাবে কেবলমাত্র জল 
স্বারাও গোল! প্রপ্তত হইত্তে পারে। কিন্তু দুধে প্রস্তত করিলে, উহা 
নমধিক নুস্থাছু হইয়া থাকে। 


৪৪ মিষ্টা্র-পাক। 
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কমলা লেবুর পিউক। 

ঞ্্ক পোয়! টাটকা সরের ননি তোল। এবং আধ পোয়া, 
চিনির দানাতে * ছুইটি লেবুর খোস! ঘষিয়া, তাহার, হরিদ্রাংশ তুলিয়। 
ফেল। এখন খী চিনি উত্তমরূপে চূর্ণ বা শুঁড়া করিয়া, ননির সহিত 
মিশ্রিত ফর। এই মিশ্রিত দ্রব্যে একটু লবণ, এক পোয়৷ ময়দা এবং 
চারিটি ডিমের হরিদ্রাংশ মিশাও। এদিকে আধ পোয়! চিনির রসে 
লেবুর খোসা পাক করিয়। কুচি কুচি কর। এই কুচিগুলি ডিমের 
শ্বেতাংশের মহিত বেশ করিয়া ফেনাইয়! পূর্ব-প্রস্তত দ্রবো মিশ্রিত 
কর। এখন ইচ্ছামত উাচে একটু ঘ্ৃত যাথাইয়া, তাহাতে এই মিশ্রিত 
পদার্থ ঢালিয়া দাও। এবং তাহার উপর সামান্ত চিনি ছড়াইয়া, দশ 
মিনিট আন্দাজ প্র ছ্াচ আগুনের আঁচে রাখ । অনন্তর, তাহা হইতে 
তুলিরা লইলে, কমলালেবুর পিষ্টক প্রস্তত হইল। 


'আলুর বিলাতি গিউক। 


উাচ্ছামত আনু লইয়! সিদ্ধ কর এবং তাহার শাস কুরিয়া লও । 
অনস্তর, তাহ! উত্তমরূপে বাটিয়া ওজন কর। এক পোয়া শাস হইলে 
ছুই ছটাক চিনি, এক কোয়া লেবু ও তিনটি ডিমের হরিদ্রাংশ উহাতে 
মিশাও ।' উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলে, ডিমের সাধ! অংশ ফেনাইয়| উহার 
সহিত মিশ্রিত কর। এখন পাক-পাত্র জালে বসাইয়া, উহার উপর অর 
পরিষাণে দ্বত ছড়াইয়! ছাবিয়া লও। গরম অবস্থায় এই পিষ্টক 
অতান্ক উপাদেয় | 

₹ কলের চিনি। অর্থাৎ বাহ! মিছরির গ্যায় দানাদার! 
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কুমড়া বিচির পাঁনপিটা। 


ুম্ঠুপক মিঠে কুমড়ীর বিচি লইয়া জলে ধুইয়া পরিষ্কত করিবে। 
প্রে তাহা জলে ভিজাইয়া, খোসা তুলিয়া! ফেলিরে। খোস! তুলিয! 
বিচিগুলি বাঁটিবে। যে পরিমাণ বিচি, তাহার ছুই ভাগ নারিকেল-কোরা- 
ঘটা, ক্ষীর ছুই ভাগ, চিনি আড়াই ভাগ, এরারুট পোয়া ভাগ, স্থুজি 
ছটাঁক তাগ এক সঙ্গে মিশাইয়!, জ্বলে চড়াইয়া নাড়িতে থাঁকিবে। 
জ্ঞালে রূপ মরিয়া শুষ্ক হইয়া! আসিলে নামাইবে । অনন্তর, তাহাতে. ছোট 
গলাচের গুঁড়া মিশাইবে। 

এখন এ্রীমিশ্রিত পদার্থ হঈতে খানিক খানিক লইয়া ছোট ছোট 
পানের খিলির 'আঁকারে গড়িবে। এইরূপ নিয়মে সমুদয় গঠন করিয়া 
চিনির রূপে ফেলিবে। পিটার ভিতর রষ প্রবেশ করিলে, তাহা তুলির! 
আহার করিবে। 

কেহ কেহ আবার উহা! না তাজিয়!, ভাপা পুলির ষ্ঠায় ছুধে আও- 
টাইয়া। থাকেন। ছধে আওটাইবার নিয়ম এই বে, আগে ছধ জ্বাল 
দিতে খাকিবে। ছুধ ঘন হুইলে, ভাহাতে চিনি দিবে । যদি খাঁটি 
ছুধ হয়, তবে প্রতি সেরে এক ছটাক চিনি দিবে। আর ছুধে জল 
থাকিলে, আধ পোয়! হইতে তিন ছটাক চিনি দ্বিবে। ইচ্ছা! করিলে, 
এই সময় বাদাম, পেস্তা ও কিদ্মিস্‌ ছুধে দিতে পার। অনস্তর তাহা! 
জাল হইতে, নামাইবে। ঠাণ্ডা হইলে, তাহাতে ছুই এক বিন্দু 
গোলাপী আতর মিশাইবে। লিখিত নিয়মে পাক করিলে, তাহ রসনার 
জতি উ্রপাদেয় হইবে। 


২৪৬ মিষ্টান্-পাঁক 


ঘৃত-পুরক ॥ 


টগ এক-প্রকার মিষ্ট খাদ্য। অতি প্রাচীন কালে এই জধ্য 
এদেশে ব্যবহৃত হইত। ত্বৃত-পুরক মধুর-রস, গুরু'পাক, রুচি-কারক, 
গুক্র-বর্ধক, বল-কারক, ধাতু-পোষক, বাত্ব-পিস্ত ও ক্ষয়-নাশক, আর কফ, 
রক্ক এবং মাংসের বৃদ্ধি-কারক । হ 
এই খাদ্য প্রস্তুত করিতে হইলে, প্রথমে ময়দায় অধিক পরিমাণে ' 
স্বৃতের ময়ান দিবে । পরে তাহা ছুধে গুলিবে। এখন ঘ্বত জালে চড়াইবে, 
এবং তাহ পাকিয়া আসিলে, মালপোয়! ঢালিয়! দেওয়ার নিয়মে, এ ময়দার 
গোলা ঢালিয়! দিবে। ন্ুপন্ধ হইলে, ত্বৃুত হইতে তুলিয়া, উিনির রসে 
ডুবাইয়! রাখিরে।. ত্বত-পুরককে কেহ কেহ দ্বিয়োড় কহিয। থাকেন। 
'কিন্তু ছিয়োড়ের যে আকার এবং যেরূপ নিয়মে ভাজিতে হয়, তাহা স্বতন্ত্র । 
ভবে বোধ হয়, পূর্ববকালের 'ঘবৃত-পূরক পরিবর্তিত হইয়া। বর্ডমান ঘিয়োড় 
ছইয়াছে। 


ৃগ্ধ-কুপিকা। 


ইইখ-ও এক-প্রকার মিষ্ট পিষ্টক। এই পিটা পূর্বকালে এদেশে 
প্রস্তুত হইত। ছপ্*-কৃপিকার প্রধান উপকরণ ময়দা, হুপ্ধ, দ্বৃত এৰং চিনি। 

প্রথমে হয়দায় ছান! মিশাইস্ক ছুধে মাখিবে। পরে দ্বাা পুলি- 
পিটার আকারে গড়াইয়! ভিতরে ক্জীরের গর দিৰে। এখন উহ ঘ্বতে 
ডাজিযা, চিনির রসে ফেলিবে। ময়দার অভাবে চাউলের খাঁড়াতে-ও 
'পরস্বত হইতে পারে, কিন্তু তাহ! তত জুখাদ্য হয় ন|। 


একাদশ পরিচ্ছেদ । ২৪৪ 


দুপ্ধ-কৃপিকু__কুচি-কর, গুরু-পাঁক, শীতল, শুক্র-বর্ধক, পুষ্টি-কর এবং 
বায়ু ও পিত্ব-নাশক। 








সরচক্র। 


অন রন্র এক-প্রকার সুমিষ্ট পিষ্টক। ইহা অতি উপাদেয় খাদ্য । 
মুগের দাইল গ্বারা এই পিষ্টক প্রস্তুত করিতে হয়। মুগের মধ্যে সোগ! 
মুগ-ই সর্বোৎকৃষ্ট 
প্রথমে ভাজা মুগের দাইল, জলে দিদ্ধ করিবে। উহা! নুসিদ্ধ হইলে, 
উত্তমরূপে বাটিক লইবে | যে পরিমাণ দাইল, তাহার ছুই ভাগ নাঁরিকেল- 
কুর চন্দনের মত করিয়। বাটিয়া রাথিবে। এখন চিনি ছুই ভাগ, খোয়া- 
ক্ষীর হট ভাগ, এবং এক ছটাক ময়দা, সমুদয় উপকরণগুলি এক সঙ্গে 
মিশাইবে। অনন্তর, এই মিশ্রিত পদার্থ জালে চড়াইয়া, নাড়িতে থাকিবে। 
যখন দেখিবে, জালে উহার রস মরিয়া, শক্ত গোছের হইয়াছে, তখন তাহা 
নামাইবে। এখন উহাতে পরিমিত ছোটি এলাচের গুড়া মিপাইয়া চট্্কাইয়া 
লইবে। এই মিশ্রিত পরধার্থকে “পিটি' কহে। এই পিটি'দারা চম্চমের 
আকারে পিটা গড়াইবে। অনন্তর, তাহা স্বৃতে বাদামী ধরণে তাজিয়া, 
চিনির রসে ভূবাইয়া৷ রাঁধিবে। ইচ্ছা করিলে, রদ ঠাওা হইলে, তাহাতে 
ছই এক ফৌটা গোলাপী আতর মিপাইয়! লইবে। রোগীর পক্ষে সরচক্র 
অতান্ত গুরু-পাক। 
পি্টক-মাত্রে-ই গুরু-পাক, বিদাহী, কক্ষ, বল-কর। চাউলের গুঁড়ার 
পিট! কফ-পিত্ত-নাশক। দঘ্বাইলের প্টী! গুরু-পাক, ঝিষ্স্তী এবং বায়ুর 
অনুলোম-কারক। 


২৪৮ মিষ্টার-পাক।, 


মণ্টক। 

উইথ একপ্রকার পিষটক। প্রাচীনকালে এই পিঁটা খাস বযবহঠ, 
হইত। ময়দা ময়ান দিয়া, তাহ! জন্লের সহিত মাধিয়া, খুব ঠাপিবে। 
পরে ময়দার বড়া ভাজিয়া, চিনির রসে ফেলিবে। বড়া রসে ফেলিবার 
পূর্বে, তাহাতে ছোট এলাচের গুঁড়। এবং কপূর মিশাইয়। রাধিবে। 
ইহাকে মণ্ঠক অর্থাৎ মঠ নামক পিষ্টক কহে। | 

ম্ঠক-_মধুর-রস, গুরু-পাক, রুচি-কর, বল-কারক, পুষ্টি-জনক এবং 
শুক্র-বর্ধক। 


আর্রবটক। 


ইহাকে আদা-বড়া কহে। উহার প্রান্তের নিয়ম মতি সহজ) 
প্রথমে মুগের পিটা তৈয়ার করিয়া, তাহা দ্বত কিংবা! তৈলে ভাজিবে। 
স্পরে তাহা চূর্ণ করিবে। পরে সেই চূর্ণের সহিত তাজা হিং, মরীচ, জীরা, 
যোয়ান, আদা এবং লেবুর রস মিশাইবে। এখন এই চূ্ণের পুর দিয়া, 
মগের দাইলের পিষ্টক গ্রন্তত করিবে, এবং তাহা ত্বত অথবা তৈলে 
ভাজিবে। ভাজিয়া চিনির রসে ডুবাইয়া রাধিবে। লিখিত নিয়মে পাক 
করিলে, আর্ত্র-বটক প্রস্তুত হইবে। রর 

বৈদবা-শানত্-মতে আদা-বড়া গুরু-পাক, মুখ-রোচক এবং অধি-বর্ধক। 


একাদশ পরিচ্ছে? | ২885 





পর্পাঅপির্পাপিসিনিসপপপা্সিপাা পপি ৯ ১ পাপা 


কাচ তিলের ছঁই। 


» ভিন হার ছুই-প্রকার ছাই প্রস্তুত হইয়া থাকে+ কীচা তিল 
'্বার! যে ছাই হয়, তাহাকে কাচা তিলের ছাই কহে। আর তিল তাজিয়া 
যে ছাই তৈয়ার হয, তাহাকে ভাত! তিলের ছাই কহিয়া থাকে। ভাঁজ। 
তিলের ছাই অপেক্ষা, কাচ! তিলের ছাই স্থুখাগ্ধ এবং তত অপকারক 
 নহে। প্রথমে তিল জলে ভিজাইয়া, তাহার খোসা তুলিতে হয়। তিলের 
খোসা তুলিলে, তাহার বর্ণ সাদা হইয়। থাকে । এই সাদা তিল অন্ন পাঁর- 
মাণে জল-সহ শিলে বাটিতে হয়। বাটিলে উঠা কাদার স্টায় হইবে। 
এ দিকে গুড় জালে চড়াইতে হইবে এবং ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে তিল- 
বাটা ঢালিয়া দিয়া, ক্রমাগত নাড়িতে নাড়িতে গা কাদার ন্যায় অল্প চিট 
ধরিলে, নামাইতে হইবে। নামাইবার সময় তাহাতে উপযুক্ত পরিমাণ 
ছোট এলাচের দানা-চুর্ণ ছডাইয়া দিতে হয়। ইচ্ছা হইলে, তিল-বাঁটার 
সহিত অল্প পরিমাণে নেওয়াপাঁতি ডাবের নেওয়! বাটিয়। মিশাইতে পারা 
যায়। কোন কোন পিটাতে পুরে কাচা এবং ভাজ! তিলের ছাই ব্যবহ্ব্ 
হইয়া থাকে। পৌষ সংক্রান্তির সময় হিন্দুদিগের গৃহে নান! প্রাকার পিষ্টক 
এবং ছাই প্রস্তত হইতে দেখা! যায়। 


ভাজা তিলের ছঁই। 


(ভিিল মর পরিমাণে তায! লতে হয়। উহা যে বালি- 
খোলায় ভাজিতে হয় না, তাহা! বোধ, হয় সকলে-ই অবগত্ত আছেন। 
ভাজ! তিল কুটিয় গু'ড়াপ্রস্তত করিতে হয়। ইচ্ছা হইলে, টাটকা খৈয়ের 
চ্ণ-ও উহার সহিত মিশ্রিত করিতে পার! যায়। এদিকে গুড় উনানে 


হি মিষ্টাক্র-পাঁক। 


৯প৯লপিসত পাান্টিনপািিসিত৬প৯পপাপপিপাসিপপাপন 


সচড়াইয়া, জাল দিতে হইবে এবং ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে, পূর্ব-প্রস্তত চুণ 
বা গুঁড়া ঢালিয়া দিয়া নাড়িতে হইবে। নাড়িতে নাড়িতে বেশ মাথা মাখা 
হইলে, পাকপাজরটী. আল হইতে নামাইক় লইতে হইবে । অনন্তর, উহা! 
তুলিয়া লইলে, ভাজা তিলের হি ্রস্তত হইল। .এই ছাই আহারে যদি-ও 
মুখ-রোচক, কিন্ত অত্যন্ত পীড়া-্দায়ক,। উদবাময় (রাগের পক্ষে উহা 
একেবারে নিষিদ্ধ । 















বত অতি উপাদেয় পানীয়। সরবত পানে 
হয় এবং শরীর অত্যন্ত দ্গিগ্ধ বোধ হইয়! 
কে। শীতপ্রধান 'দেশ অপেক্ষা, উঞ্ণদেশে অধিক 
পরিমাণে সরবত ব্যবন্থত হইতে দেখা "যায়। সরবত 
যে কেবলমাত্র পানীয়, তাহা! মনে করা উচিত নছে। 
আনেক সময় অনেক প্রকার সরবত 'উষধের স্তায় কাধ্য করিয়৷ থাকে । 
এ জন্ত কি স্বস্থকায় কি পীড়িত, সকলের.ই পক্ষে সরবতের শ্যবস্থা হইয়! 
থাকে । “ভিন্ন ভি দ্রব্যের গয়বত যে, ভিন্ন ভিন্ন প্রকার গণ ও আম্াদ 
ধারণ করিয়! থাকে, তাহা বোধ হয় সকবে-ই অবগত 'আছেন। 

সচরাচর ছই-প্রকার 'সরবত ব্যব্ত হইয়া থাকে অর্থাৎ এক-্রক্ষার 
মরবত টাঁটুক্ষ! প্রস্তত রুরিয়া রাবহার করিতে হয় । অন্ত-প্রকার ্গরবত 
একবার প্রস্তুত করিলে, ভানেক ছিন পর্যযস্ত উহা ব্যবহায্লোশযোগী গ্রাকে। 


দহ মি্রি-গাক | 


উপকরণ ও ভাগ পরিমাণের তারতম্যানথসারে সরবতের আস্বাদ-গত 
পার্থক্য হইয়া থাকে। যে কয়েক প্রকার সরবত আছে, তন্মধ্যে অম্প- 
মধুরাহ্থাদের সরবত-ই অতি উপাদেয়। সরবতে অন্ন আ্থা্দ করিতে 
ভইলে সটরাটর লেবু, তেঁতুল এবং কীচা আম প্রভৃতি বাবহ্ৃত হইয়া 
থাকে। লেবুর মধ্যে পাতি, কাগজি, বাত্তাবি এবং কমল! লেবু-ই উৎ- 
কষ্ট। লেবুভিন্ন তেতুল ও কাচা আম প্রভৃতি অঙ্ স্বারা-ও কয়েক প্রকার 
সরবত প্রস্তত হইয়। থাকে । পরবত তৃত্তি-জনক ও সুগন্ধ-বিশিষ্ট করিবার 
জন্ত উহাতে গোলাপ-জল, কেওড়া এবং বরফ ব্যবহৃত হইয়া থাকে । এই 
সকল উপকরণে কেবল যে. রসনার তৃপ্তি সাধন করে এমন নহে, উহ্ান্তে 
অনেক প্রকার পীড়া উপশমিত হইয়া থাকে! 
ধাতু-ঘটিত গীড়। অর্থাৎ প্রমেহ প্রভৃতি কতকগুলি রোগে ইসব গুল 
ববিহিদানা এবং তিপির সরবত ব্যবহ্থত হইতে দেখা যায়। চিকিৎ- 
মকেরা কখন কখন আবার সরবতের সহিত গঁদ ভিজাইয়া পানের ব্যবস্থা 
দিয়াখাকেন। ফলতঃ। রোগের অবস্থা! বুঝয়া চিকিৎসকদিগের ব্যবস্থা- 
স্থদারে উহা! ব্যবহার করিতে পারা যায়। মিছুরি ও চিনির স্ায় ভাল 
রকম টাটকা মধু দারা-ও এক-প্রকার সরবত প্রস্ততত হইয়া থাকে । সর- 
বত ভিন্ন আর১ও কয়েক প্রকার পানীয়ের ব্যবহার দেখা হায় কিন্তু 
তাহা প্রায় ওষধের নায় উপকারী । এজন্ঠ চিকিৎসকেরা এ সকল 
পানীয় রোগ-বিশেষে ব্যবস্থা করিয়া থাকেন। কোন্‌ প্রকার সরবত কি 
নিরমে, প্রস্তত করিতে হয়, তাহা জ্বানা থাকিলে, প্রতোক বাক্তি-ই 
প্রয়োজন মত তৈয়ার করিতে পারেম। বিশেষতঃ, এ 'দেশ অত্ন্ত উফ, 
শ্রীম্মকালে সরবত পান করিলে, শরীর সুস্থ এবং 'আন্তঃকরণ প্রফুষ্জ হয় 
স্ৃতরাং, মরব্ত প্রস্তত করিতে শি্না সকলের-ই পক্ষে আবস্ঠক। ধে দকল 
সরবত সতত বাবহৃতহইয়! খাকে, সরবত প্রকরণে কেবল সেই গুলির-ই 
উল্লেখ কর! হইল্‌। :. : . র 


স্বাদশ পরিচ্ছ্দ। ২৫৩ 


সরবতের সাধারণ গুণ £-শীতল, প্রীতি-কর কুচি-জমক, মুত্র 
কারক; এবং ক্ষুধা, পিপাসা, শ্রান্তি ও'কাস্তির শান্তি-কারক। 


মিরর সরবত 


এ সরবত অততান্ত স্িগ্ধ। মিছংরি অধিকক্ষণ জলে ভিজাইয়া 
রাখিয়া, তাহা চালা-উন্রা করিয়া কাপড়ে কিয়া লইলে-, মিছির 
লরবত প্রস্তত হইল। শীঘ্র মিছরির সরবং প্রস্তুত করিতে হইলে, পাতলা! 
নেকড়ায় টিলাঁভাবে সিছরি বাঁধিয়া জলে ভূবাইয়া রাখিলে, শীগ্র উহ 
জলের সহিত মিশ্রিত হয়। নেকড়ার অভাবে কলাঁপাতের উপর মিছরি 
রাখিয়া জল দিলে শীঘ্ব গলিয়া যায়। অথবা এক খণ্ড পরিষ্বত্ব লৌহ 
উহার সহিত সংযোগ করিয়া রাখিলে-ও, শীঘ্র সরবত প্রস্তুত হইয়! 
থাকে। মিছরির মরবতের সভিত পাতি ও কাগজি প্রভৃতি লেবুর রস 
মিশ্রিত করিয়া, অস্্রমধুর আন্বাদ করিতে থারা! মায়। 


আমপানক। 


লাচ আমের দ্বারা এই পানক অর্থাৎ সরবত প্রস্তত করিতে 

হয়। এই সরবত রূচি-কর, বল-বদ্ধক, এবং ইন্রিয়-সমূহের তৃত্র-নক। 

গরমের সময় এই গপানক অত্যন্ত উপাদেয় হইয়া থাকে। প্রথমে কাচা 

আমের £খোসা ছাড়াইবে। পরে তাহা থে'তে! করিয়া, পরিমিত জলে 

, গুলিবে। এখন উহাতে চিনি, মরীচের ওঁড়া এবং সামান্ কপূর মিশ্রিত 
করিয়া, পরিদ্ পাতলা! কাপড়ে স্াকিয়া লইবে। | 


২৪ মিষ্টাই-পাক। 
আম-রসাকৃতি পানক। 
ও] ই দরবত দেখিতে পাকা আমের রসের স্তায় বলিয়া, ইহাকে 
আত্র-রসাতি পানক কহিয়। থাকে । এই সরবত অল্প£মধুর-রস, রুটি- 
জনক, বল-বর্ণ-কারক এবং বায়ু ও পিত্ত-নাশক। 


প্রথমে দবি মন্থন করিবে! পরে তাহাতে পরিশাণ-মত্ত চিনি, পাতি 
এবং কাগজি লেবুর রম এবং জাফরাণ মিশ্রিত করিতে। 


চি 


প্রপানক। 


হঁভাঢা আম জলে সিদ্ধ করিবে, পরে সেই জল ফেলিয়া দা, 
শীতল জলে তাহা গুলিবে। এখন উহাতে চিনি, মরীচের গুঁড়া এবং 
কর্ুর মিশাইবে। পরে তাহা পাতল! কাপড়ে ছ'কিয়া লইবে। 
« এই সরবত--সন্ভোরুচি-কর, ইঙ্তিয়-সমুহের তৃত্তি-জনক, বল-কারক, 
পিপানা-নাশক, শ্রান্তি-নিবারক এবং বাযু-নাশক। 


শিখরিণী। 


স্পিৎনিনর অপর একটা নাম রগীলা। ইহা এক-গ্রকার 
সরধত। প্রীুঞ্ এই পানীয়-পাঁনে বিশেধরপ প্রীতি-লাত করিতেন। 
ভীমসেন এই পানীয় প্রস্তর্ত করিয়া, কুচের আননা-বর্ধন করিতেন। 
ধৈদ্যক,শান্ত্রে রদালার বিস্তর উপকারিত৷ লিখিত আছে। উহা! অল্লমধুর- 


দ্বাঃগ পরিচ্ছে!। ২৫৫ 


রস, শীতল, সারক? অগ্নি-বর্ধাক, সবি্ধ, পুটি-কর, বল-কারক, শুক্র-বর্ধক। 
বাত্ব-পিত্ব-নাশক এবং দাহ, তৃষ্ণা, রক্ত-পিত্ত, ও প্রতিষ্ঠায় রোগের উপশম- 
কারক। অতিরিক্ত. সহবাস আর পথ-পর্যযটন প্রভৃতি কারণ-জনিত 
ক্ান্তি-ও বিদুরিত করিয়া থাকে। .. 

ছই-প্রকার নিয়মে ,শিখরিণী বা! রসালা! প্রস্তত হইয়া থাকে । তাল 
শুকে! দধি আট দের, পরিষ্কত টিনি চারি দের এবং ছুগ্ধ ফোল সের, এই 
কয়েকটী জিনিষ এক সঙ্গে মিশাইবে) পরে তাহাতে উপযুক্ত-পরিমাণ 
'কপুর, ছোট এলাচ, লবঙ্গ এবং গোল-মরীচের গ্রাড়া মিশ্রিত করিবে। 

প্রকারান্তর।-- দধি চারি সের, চিনি ছুই সের, মধু আধ পোয়া, শুট 
ও এলাচের গুড়া প্রত্যেক আধ তোলা, আর মরীচ ও লবঙ্গের চূর্ণ প্রতোক 
ছুই তোলা) এই সকল উপকরণ একনঙ্গে মিশাইয়া, পরিষ্কৃত পাতলা! 
কাপড়ে ছাঁকিয়া লইবে। অনন্তর, তাহাতে মৃগনাতি ও কপ্পুর প্রতৃতি 
দিয়া, স্থগন্ধ করিবে । 


বেলের সরব্ত। 


শলৃক্ল,জাতীয় বেল সবার! উত্তঘ সরবত প্রস্তুত হয না। থে 
ধেলের তিতর,জাটা এবং বিচি না. থাকে, আর. ধাহার শ'স- ছাতুর স্থান 
বেশ মোলায়েম, সরবতের পক্ষে সেই বেল*ই ভাঁল। তাঁল-রকম নপক 
বেল স্থারাঁ ধেরপ সরবত প্রস্ততত হয়, আধ পাক৷ বেলে সেরূপ সরবত হর 
'না। এতন্ত সুপক বেল-ই সরবতের, জন্ত গ্রশত্ত। বেলের পরিমাঁণশ্যত 
জল, চিনি, কিংবা! গুড়, তেঁতুল, দধি এক সঙ্গে উত্তমরূপ চটুকাইয়া, 
গাত্তলা কাপড়ে ছকিয়। লইলেই সরবত গ্রস্ত হইল। ইচ্ছা! হয় যদি, 


৫ মিষ্টান্পাঁক। 


স৯প৯পপাশা১সপিস স্পা প্পিপিসিিসিসিপ এ পাপা পাপা পাশাশি অসি সি পত পসিসিসিিউপাসিসপিসিউিতি সিসি 


দধির পরিবর্তে ছুধ ব্যবহার করিতে পারা বায়। অন্ত প্রকারে সরবত 
করিতে হইলে, পরাতে আস্ত বেলটির খোলা ছাড়াইয়৷ একটা মৃত্তিকা! বা 
প্রস্তর-পাত্রে, সেই বেল রাখিয়া, তাহাতে পরিমাণ-মত জল, তেতুল এবং. 
লবণ দিয়া, ঢাকিয়া রাখিতে হয়।. অপরাহ্ছে ঢাকুনি খুলিয়া, উহা 
চটুকাইয়া কাপড়ে ছ'ণকির়! লইলে-ই হইল। অধিকক্ষণ বেল জণে 
ভিজান থাকাতে, উহা দ্রব হইয়া থাকে এবং এই সরবতের অত্যন্ত সুতার 
হয়। বেলের সরবত পাতল! করা-ই ভাল। আর উহ কাপড়ে ছাকিয়! 
লইলে, বেলের আশ প্রভৃতি পান করিবার সময় মুখে পড়িয়া বিরক্ত 
করিতে পারে না। এই সরবত সমধিক উপাদেয় করিতে হইলে, উহাতে 
গোলাপ-জল, কেওড়া এবং কালজীরার গুঁড়া মিশাইতে হয় এবং 
আহারের পূর্বে এক চাপ বরফ দিলে আর-ও সুমধুর হইয়া থাকে । 
বেলের সরবত পাম করিলে কোষ্ঠ-পরিধার হর। 


শ্বেতচন্দনের সরবত। 


৩ধমে শ্বেতচন্দন শিলাতে কুয়া, তাহার তিন তোলা চূর্ণ বা 
গুড়া প্রস্তত করিবে। এই চুর্ণ পাতলা কাপড়ে ছাকিয়! লইলে খিচ 
থাকিবে না। অনন্তর, পূর্ব দিবস তাহা আধ পোয়! ভিজ্জাইয়া 
রাথিবে এবং পরদিন কাপড়ে ছাকিয়া লইবে। এখন এক সের মিছ 
রির 'রসে এ জল মিশাইয়া জালে চড়াইবে। জল শুষ্ক হইলে তাহাতে 
আধ পোয়৷ গোলাপ জল মিশাইয়া, কোন পান্রে পূর্ণ করিয়া রাখিবে। 
ইচ্ছান্থপার উহ! জলে মিশাইয়া' সরবত প্রস্তত করিবে। এই সরবত 
অত্যন্ত বল-কারক। মুচ্ছ ও উন্মাদ রোগে বিশেষ উপকারী । রতি- 
শক্তির বৃদ্ধি করে এবং পেটের পীড়ার শাস্তি-কারক। 


দ্বাদশ পরিচ্ছেদ | ১৫৭ 
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সুড়ির সরবত। 


02 দম অত্যন্ত হিকা উঠিতে থাকে, তখন এই সরবন্ত পান 
করিলে, বিশেষ উপকার হয়। এমন কি, উহা পান করিলে, তৎক্ষণাৎ 
হিন্কা নিবারিত হইয়া থাকে। টাটুকা সুড়ি জলে ভিজাইয়া, তাহা কিয়! 
ফেলিয়! পান করিতে হয়। উহার সহিত বরফ মিশাইলে, আর-ও উপ- 
কার হইবার কথ! । 


লেবুর স্থায়ী মরবত। 


ঞ্ুুক সের মিছরির রসে, পাতি কিংবা কাগজি লেবুর রস এক 
পোয়া মিশাইয়া, জালে চড়াইবে এবং এক ফুট ফুটিয়া আমিলে, বোতল 
মধ্যে পুরিয়্া বন্ধ করিয়া রাধিবে। এই সরবত অন্ন এক বৎসর পর্যন্ত 
ব্যবহার-যোগ্য থাকে। তিন চারি তোলা পরিমাণে সেব্য। এই সর- 
বত অত্যন্ত পাচক; পিত্জর, এবং সঙ্গি প্রভৃতি রোগ উপশম 
করিয়া থাকে। 


 নাগরঙ্গ লেবুর ঈরবত। 


:্বোজ লেবুর রসের স্তায় এই লেবু গ্বারা, সরবত প্রস্তুত 
করিতে হয়। নাগরঙ্গ লেবুর সরবত ,অত্যন্ত উপকারী । উহা পান 
করিলে ফাস ও পিত্ত নাশ হইয়া থাকে । | 


১৭ 


২৫৮ মিষ্টার-পাক। 


/া৯/৮৯৮০৯৯৮৮্সিসিাত 


ডাবের জল। 


গুনীথমে ভাবটি শীতল জলে তিন চারি ধণ্টা ভুবাইয়া রাখিবে) 
পরে মুখ কাটিয়া তাহার ভিতর এক খণ্ড মিষ্ব্‌রি পুরিয়া রাখিবো 
মিছরি ডাবের জলে মিশ্রিত হইলে, তাহাতে বরফের টুক্রা দিয়া পান 
করিবে। প্রথর রৌদ্রের সময় এই সরবত অত্যন্ত তৃপ্তি-কর। 


ৰং 
পাপা পিস পাপী 





আমসত্তের নরবত | 


শ্বেঃ আঁমসত্ত, লবণ, চিনি এবং গোলাপ-জল এক সঙ্গে মিশা- 
ইয়। লইবে। আহারের পূর্বে তাহাতে এক চাপ বরফ দিয়া লইলে-ই, 
আমসত্তের সরবত প্রস্তুত হইল। 


তরমুজের সরবত | 


ুস্ীপক তরমুজ-ই সরবতের পক্ষে প্রশস্ত । প্রথমতঃ, ত্র 
মুজটি দ্বিখ্ করিয়া কাটিবে। পরে ছুরী গার! তাঁহার ভিতর অর্থাৎ 
শাম খোচাইয়৷ দিবে। অনন্তর, তাহাতে পরিমাণ-মত চিনি দিয়া, অর“ 
ক্ষণ রাধিবে। অন্ত প্রকারে করিতে হইলে, তুরসুঁজের শীস তুল্যা 
একটি পাত্রে রাখিবে। সমুদয় তোলা হইলে, তাহাতে চিনি মিশাইবে। 
। এখন উহা বেশ করিয়া ঢর্টুকাইয়। শাস পরিধার করিলে-ই, তরমুজের 


দ্বাদশ পরিচ্ছো। হহ৯ 


ঈরবত প্রস্তন্ত হইল। উহা রস্না-তৃপ্তি-কর করিতে হইলে, অল্প পরি- 
মাগ কেওড়া ও গোলাপ-জল এবং ধরফ মিশাইয়| লইবে। 


গুলার সরবত । 


কট গুলা এক গেলা জলে ভিজাইয়া, তিন টারিধার ঢালা- 
উবরা করিয়া, ভাছাতে পরিমাণ-সত গোলাপ-জল, কেওুড়া এবং অন্ন 
পরিঘাণ শাতিলেধুর রদ ম্িশাইক্সা লইলে, থে লরবত প্রস্তুত হয়, 
'াহা অতি উপাদেয় ও তৃপ্তিংকর। পেট গরম হইলে, এই সরবত 
পান দ্বারা ভাহা ঠা! হয়। বরফ মিশাইলে, উহ! আর-গ উপাদেয় 
ছইয়া থাকে। 


কমলা ও বাতাবি লেবুর সরবত 


ববির ফিংব! চিমি ভিজাইয়া, ভাহাতৈ বাঁতাঁবী লেবুর কোর 
টটুকাইক়া, পরিষ$ত পাতলা নেকড়ীয় ইাঁকিয়! লইলে, এই নরবন্ত তৈয়ার 
হয়। ইহা অতি সুমধুর শু প্রীতি-কর। 


বেদানার সরবত । 


এিবছরির ঈরবতের সহিত বৈধানার রোয়া বাঁ দানা চটুকাঁ- 
ইয়া লইয়া, পরিষ্কত পাঁতলা নেকড়ায় ইাকিয়া লইতে হয়। এই সরবন্ধ 


২৬ মিষ্টার-পাঁক। 


সি? পিপি পপি 
আপা এ পিপি পিস না তাপস পিপি পিপি িস 


অতিশয় উপাদেয় বরিতে হইলে, উাতে ঝর পরিমাণে গোলাপ জল 
মিশাইতে হয়। আর পাঁনের পূর্বে একখণ্ড বরফ মিশাইলে, উহা যার" 
পর-নাই তৃষ্তি-কর্ধ হয়। | 


আদার মরবত। 


তিল ছটাক আদা (শঠ)চুর্ণ করিয়া তিন দের ভল সঙ 
জালে চড়াও, এবং তাহাতে কিয়ৎ পরিমাণ লেবুর (পাতি, কাগজ 
অগবাঁ কমল! লেবুর ) খোসা ফেলিয়া দাও। জালে ফেনা উঠিলে, তাহা 
কাটিয়া বা তুলিয়া ফেল। জ্বালে অর্ধেক জল মরিয়। আসিলে, লেবুর 
খোলা তুলিয়া ফেল এবং তাহাতে এক সের চিনি ঢালিয়! দেও। কেন! 
উঠিলে তুলিয়া! ফেল। অনন্তর, জাল হইতে পাত্রটি নামাইয়! লও ; 
এবং উহা ঠাপা হইলে, বোভলে পৃরিয়! রাখ । 


মিউ দাড়িস্বের মরবত। 


৩ীথমে এক পোয়! ডালিমের রস জালে চড়াই অর্ধেক 
মারিবে। পরে তাহাতে এক দের মিছরির রস টালিয়া দিয়া, এক ছুট 
কুটাইয়া বোতলে পূরিয়৷ রাখিবে। এই সরবত পান করিলে, শ্বাম- 
রোগে বিশেষ উপকার হইয়া থাকে এবং বফ- “জনিত নামিকা 9 মুখ 
হইতে জর পড়া আরোগ্য ই 


স্বাদ পরিচ্ছেদ ২৬১ 


ইজ্মি জল। 


ত্দীন, শুট এবং আম্সি পৃথক পানে ভিজাইয়া রাথিবে। 
উত্তমরূপ ভিঞ্জিলে পৃথক্‌ পূঁথক্‌ করিয়া! চন্দনের মত বাটিবে। পরে 
সমুদায়গুলি একসঙ্গে মিশাইয়া, পাতলা করিয়! জলে গুলিবে। 
এখন একখানি পরিষ্কৃত পাতলা! কাপড়ে তাহা হাকিতে থাক। ছ'কি- 
বার সময় উহাতে জল মিশাইয়া লইবে। ছাণাকিলে যে পাতলা! জল 
বাতির হইবে, তাহাতে পরিমাণ-মত লবণ মিশাইয়! লইলে-ই, হজমি জল 
প্রস্তত হইল। এই জুল পান করিলে পরিপাক-শক্তি বৃদ্ধি হয়। এস্থলে 
ঈহা-ও জানা আবপ্তক, কেহ কেহ কালজীরা-ও ব্যবহার করিগা 
থাকেন। : 


সিদ্ধির সরবত। 

লজ প্রতি পর্ষোপলক্ষে হিনদুজাতির নিকট সিদ্ধির সরবত 
পান করা স্থব্যবস্থা। এজন্ত সিদ্ধির অপর একটি নাম “বিঞয়1”। সিদ্ধি 
প্রথমে জলে তিজাইঞ্স৷ রাখিক়া, অধিক পরিমাণ জলে ধুইয়া লইতে হয়। 
ধুইতে ধুইতে যখন দেখা যাইবে, দিদ্ধি-ধোয়! জল, জলের বর্ণে স্তায় 
হইয়াছে, তখন তাহা ধৌত কর! হইয়াছে জানিবে। এই ধৌত সিদ্ধি 
দারা সরবত প্রস্তুত করিতে হয়। দিদ্ধি, গোলাপ ফুলের দল, শসার 
বিচি, গোলমরীচ, মৌরী প্রভৃতি এক সঙ্গে চন্দনের স্তায় থিচ-শুন্ততাবে 
বাটিতে হয়। সিদ্ধি যে পরিমাণে বাটা যায়, উহ! তত-ই ভাল হয়। 
এজন্ত হিনুস্থানিগ্রণ নিমকাষ্ঠের সোট। খারা উহ! অধিক-ক্ষণ ধরিয়া ঘু'টি়া 


৯৬২ মিষ্টা-পাক। 


সিসি তপিপিসপিসপিশাপিসি পলাশ 





এসি 


থাকে। ফলতঃ, অধিক পরিমাণে বাটিয়া তাহাতে জল, ছধ, চিনি, 
গোলাপ-জল, কেওড়া এবং বরচ্চ মিশাইয়। লইলে, উহাতে অতি উপাদেয় 
সরবত প্রস্ত হইয়! থাকে। সিদ্ধির সরবত অধিক পাতলা করিয়৷ 
লইতে হয়॥। ইহা অধিক পরিমাণে সেন করা উচিত. নহে) কারণ 
তত্থারা মাঁদকতা-শক্তি বৃদ্ধি পাইয়া থাকে। সিদ্ধি অনেক প্রকার 
ওষধে ব্যবস্থা হইয়া থাকে। সুতরাং চিকিৎনকের ব্যবস্থা ভিন্ন সুস্থ 
শরীরে উহ! ব্যবহার না করা-ই তাঁল। 


বাদামের সরবত। 


€ত্ল্ড় ছটাক বাদাম চূর্ণ করিয়া, তিন পৌয়! ছগ্চ, অথবা তিন 

পোঁয়৷ জল, কিছু কমলালেবুর খোঁসা-সহ জালে চড়াও । অনস্তর, তাহাতে 

পরিমাণ মত চিনি ও গোলাপ-জল মিশ্রিত কর। ফেনা উঠিলে কাটিয়! 

কেল। জাল হইতে পাক্রটি নামাইয়! ঠা কর। এখন উত্থা৷ বোতলে 
*গৃরিয়া রাখ। ০০ 


ঞ 
তেতৃলের পানীয়। 
শীতল জলে তেঁতুল তিজাইয়! রাখ। পরে এ জল-সহ পাত্রটি 
জালে পয়তাল্লিশ মিনিট দিষ্ধ' কর, এবং জাল হুইতে নামাইয়া ছীকিয়া 


লও। এখন এই রসে পরিমাণ-মত টিনি মিশাইয়া, পুনর্ধার কুড়ি মিনিট 
মিদ্ধকর। অনস্তর, উহ! বৌতলে পূরিয়া, মুখ বন্ধ করিম! রাখ। 


তৃতফলের সরবত। 


ভতকগুলি পাক! তুত ফল একটি পাত্রে জল দিয়! রাখ। পরে 
তাহা জালে বসাও। এবং পরতান্লিশ মিনিট দিদ্ধ কর। অনস্তর, জাল 
হইতে নামাইর়! ছ'কিয়া লও। এখন পরিমাণ-মত চিনি ধী রসে 
মিশাইয়া, পুনর্বার কুড়ি মিনিট জালে রাখিয়া নামাইয়া লও। এবং ঠাণ্ডা 
হইলে বোতলে পৃরিয়। রাখ । 


গোলাপ-রম। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1 দেড় পোরা মধু, এক ছটাক লাল 
গোলাপের দল এবং এক ছটাক সাদ] গ্রোলাপের দল। 

প্রথম, গোলাপ ফুলের দল গুলি কুচ কুচা কর। পরে একটি পাত্রে 
মধু জালে চড়াও । উহা ফুটিয়া উঠিলে, তাহাতে গোলাপের দল ঢালিয়া 
দেও। জালে ঘন হইলে নামাও এবং ছ'কিয়৷ বোতলে পৃরিয়া, মুখ 
আঁটিয় রাখ। | 


সিকিপ্রিয়।। 


"চিনি ও দির্কা সবার সিকিঞিয়া, প্রস্তুত করিতে হয়। অন্তান্ঠ 
পির্কা অপেক্ষা আঙ্গুরের সির্কাতে পাক করিলে, সমধিক সুমধুর হইয়া 
থাকে। আমঙ্ুরের নির্কা অভাবে, ইক্ষু সির্কা দ্বারা-ও প্রস্তত হইতে পারে। 
হনে কর, বি এক সের চিনি দ্বারা সিকিপ্রিয়। পাক করিতে হয়, তবে চারি 


২৬৪ বিষ্টারনপাঞ্চ। 


১১৭ পপি পাগলা পপ 





০পামাতাতিসাসাসাসািাপিি পিসি তাসাসির্িশাতপিসিসািণ 


সের দির্কা লাগিয়া থাকে। সির্কাতে চিনি মিশ্রিত করিয়া, তাহা সৃতিকা- 
পাত্রে জাল দিতে হয়। জালে ছুই তারবন্দ রস হইলে, নামাইয়! পাত্রাত্তরে 
তুলিয়া রাখিবে। এবং ইচ্ছামত ব্যবহার করিবে। টু 


ফ-মিশ্রিত ফলের রস। 


শউপকরণ ও পরিমাণ ।-__দেড় গোর! আলুর অথধা অগ্ত কোন 
প্রকার ফল, আধ পোয়া উত্তম চিনি, দেড় পোয়া দুগ্ষের মর, সামান্য লেবুর রম এবং 
সামান্ত বরফ। 


ফলের রস বাহির করিয়া লও এবং একটি পাত্রে রাখিয়৷ দাও। চিনি, 
ছৃপ্ধের সর, লেবুর রস ও বরফ একত্রে মিশ্রিত করিয়া, ফলের রস-পুর্ণ-পাত্রে 
মিশাইয়া লও। 


লেবুর রস-মহ দুপ্ধী জমান। 
শউপকরণ ও পরিমাণ 1 দের ছু এক গোর। অথবা আধ 


দের চিনি, বারটি কমল! লেবু! ছুই সের বরফ এবং সামান্া লবগ। 

পাঁক-পাত্রে ছুগ্ধ ঢালিয়া, জালে চড়াইয়! দাও। এবং গরম হঈলে 
নামাইয়। রাখ । এক্ষণে ইছাতে চিনি শ্িশ্রিত করিয়! ছাকিয়া লও । 
পরে ঠাণ্ডা করিয়া কমলা লেবুর রস মিশ্রিত কর। এ দিকে, আর 
একটি আইস্‌ প্রফ পাঁতরে ছুই সের বরফ রাখিয়া দাও। সেই "পাত্রে 
মিশ্রিত জবা ঢাঁলিয়া রাখ এক্ষণে ইহাতে মামান্ত লবণ দিয়া রাখিলে 
জমাট হইয়! যাইবে । 


দ্বাদপ পরিচ্ছেদ ২৬৫ 


পিপিপি সত অসপিপিনপাপিনপি্প পাস সাপ পিপি 


কমলালেবুর সরবত জমান।, 


চুলুইটি কমলালেবুর খোসা! তিন চারিটি চিনির ডেলাতে - ঘষিয়া 
উহার হরিপ্রাংশ তুলিক্বা ফেল। কিন্তু অধিক ঘসা হইণে, সরবত একটু 
কটু হইবে। এখন লেবুর কুসুম কুহুম গরম রসে, এ চিনির ডেলাগুলি 
খুলিয়া লইবে। অনস্তর, ছয়টি কমলা ও একটি কাগজ বাঁ পাঁতিলেবুর 
বস এবং দেড় পোয়া জল ও দেড় পোয়া চিনির রস পূর্বোক্ত রসের সহিত 
মিশাইবে। পরে তাহা ছ'কিয়া লঈলে, উত্তম সরবত প্রস্তুত হইবে। 
এই সরবত জমাইতে হইলে, পৃর্কে জমাইবার যে নিয়ম লিখিত হয়ছে, 
অর্থাৎ ডিম-আদি মিশাইয়! জমাইবার যেব্যবস্থা উল্লেখ করা ইডি 
মেক্ট নিয়মে জমাইবে। 


বরফ-মিশ্রিত কমলালেবুর রস। 
শউপকরণ ও পরিমাণ |-_ন্ডে পো জল, তিন কমলালেবুর 


রদ, একটি পাতি ্াথবা! কাগজি লেবুর রম, একটি কমলালেবুর খোদ! চূর্ণ, সামান্ত 
সরবত এবং বরফ । 

দেড় পোরা জলে লেবুর রস মিশ্রিত কর। অনন্তর, লেবুর খোসা" 
চুণ এবং সরবত মিশ্রিত করিয়া, একটি পাত্রে বরফ দিয়! রাখিয়। দাও । 


হ্ঙ্ঙ মিষ্টা়-পাক। 


স্পা পিসি ২ ৯ সানি পপি ৮৯ পাশা ০. পালি 


আনারসের সরবত। 


ক্বধারি রকমের একটি আনারসের খোস! ছাড়াই, চোক 
ফেলিয়া কুচি কুচি করিবে। এখন এই কুচিগুলি থেঁত করিয়া লইবে। 
পরে একটি বাতাবী লেবুর রস এঁ মআনারসে মিশাইয়! রাখিবে। এদিকে 
আধ পোয়া চিনিতে এক পোয়া! জল মিশাইয়, জালে চড়াইয়! রস প্রস্তত 
করিয়া লইবে। অনস্তর, আনারসে এই রস ঢালিয়া দিয়া, পাত্রের মুখ 
ৰন্ধ করিয়! শীতল স্থানে ছুই তিন ঘণ্টা রাখিবে। পরে তাহা পরিষ্কৃত 
কাপড়ে ছণকিয়া, তাহাতে আট সের পরিষ্কৃত জল মিশাইয়া লইলে-ই, অতি 
উপাদেয় আনারসের সরবত প্রস্তত হইল। 


কৃত্রিম কমলালেবুর রস। 


ঞ্ঞ্ীক আউন্স সাইটিংক এসিড এবং এক ভাম পটাস কার্কোনেট, 
এক কোয়ার্ট জলে গুলিবে। অনস্তর, তাহ! জ্বালে চড়াইয়! একটি লেবুর 
আধখানি উহাতে সিদ্ধ করিবে। বখন বুঝিবে, জলে বেশ গন্ধ হইয়াছে, 
তখন তাহাতে পরিমাণ-মত চিনি মিশাইয়া নামাইয়। লইবে। 


আনারদের সরবত জমাইবার উপায়। 


পক হই আনারল লইয়া খোস! ছাড়াও ও ঢোক ফেলিয়া 
দ্বাও। পরে চাপ দিয়া. তাহার রস বাহির কর। এখন আধ পোয়। জলে, 
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পাপা পি সা পিপিপি ১পপাপিসিসাািসিশিিপসিিিসিসিস 


এক'ছটাক চিনি “এবং একটি টাটুকা ডিমের শ্বেতাংশ মিশাইয়! খুব 
ফেনাইতে থাক। উত্তমরূপ ফেনান হইলে, আনারসের রসে উহা মিশ্রিত 
কর) কিন্তু উহা একবারে না মিশাইয়া, ঘন ঘন নাড়িতে থাক এবং ক্রমে 
ক্রমে মিশ্রিত কর; সমুদয় শ্বেতাংশ মিশান হইলে, সরবতের পাত্রট 
বরফের চাপের ভিতর কিছুক্ষণ রাখ, উহ! কুলির ন্যায় জমিয়! যাইবে । 


অরেঞ্জ সিরাপ। 


মি মল! লেবুর দ্বারা এই সরবত তৈয়ার হইয়। থাকে। ইহা-ও 
অতি উপাদেয় পানীয় । টিংচার অয়েল এক আউন্ম এবং সাত আউন্স 
চিনির রস, এই ছুইটি দ্রব্য এক সঙ্গে মিশ্রিত করিয়া লইলে-ই, অরেঞ্জ 
সিরাপ তৈয়ার হইল। 


রোজ সিরাপ। 


শউপকরণ ও পরিমাণ 1- -লাল গোলাপ ফুলের পাপৃড়ি এক পাউও, 
গপরিষ্কত চিনি পনর পাউ, জল দশ পাউও্ড। 
প্রথমে, জলের সহিত পাপড়িগুলি জ্বালে সিদ্ধ করিবে। অনস্তর, 
লেমন সিরাপের স্থায়, উহা! চিনির সহিত পাক করিয়া, বোতলে পুরিয়! 
রাণিবে। 


১৬৮ মিষ্টার-পাক 


লেমন মিরাপ। | 
| শুউপকরণ ও পরিমাণ ।--লবুর রদ দশ আউন্স, পাতি লেবুর 
খেসা এক আউ্স, পরিষ্কৃত (রিফাইও ) চিনি আঠার আউঞ্জ ।" 
প্রথমে.লেবুর রসের সহিত খোসাগুলি মুছু জালে সিদ্ধ করিতে থাক। 
অনন্তর, চিনির রসে উহা! মিশাইয়া, অল্পক্ষণ জালে রাখ ৷ সামান্তর” 
গাঁট হইলে নামাইয়া, ছাকিয়া বোতলে পুরিয়া, মুখ আঁটিয়া রাখ । পান 
করিবার সময়, শীতল জলে বোতল হইতে অল্প পরিমাণে মিশাইয়! লঈনে । 
বোলে ভাল করিয়া রাখিলে, লেমন সিরাপ নেক দিন পর্য্যন্ত বাবার” 
যোগ্য থাকে । | 


কিউ 


কমলালেবুর ফুঁলের কাথ। 


শআীধ ছটাক কমলালেবুর ফুল একটি চীনের অথবা পাথরের 
পাত্রে রাখিয়া, তাহাতে সিন ছটাক্ক ফুটন্ত জল চালিয়া দাও । তিন চারি 
মিনি এই জলে সিদ্ধ হইলে, একখামি পরিষ্ুত নেকড়ায় উহা চিপিয়া 
ল্ড। এখন পরিমাণ বুঝিয়। তাহাতে চিনি মিশাই়। লইলে-ই, রুমলা- 
লেবুর ফুলের ক্কাথ প্রস্তুত হইল। এই ফ্বাখ.অতি উপাদেয় পানীয়। 


ডালিমের বিলাতি সরবত | 


ভ্িন্ট স্থপর্ক ডালিমের দানা কোন পাত্রে রাখিবে। একটি 
কাষ্ঠের ঘোনা দ্বার! ঘু'টিয়া তাহার রস বাহির করিবে । রস বাহির কর! 
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চলে, তাহাতে তিন ছটাক চিনি, একটি পাতি কিং বৰ কাগজ জ্রের রস, 
এক পোয়া জল এবং তিন ফোটা কোচিনীল * মিশ্রিত করিবে । সদ্দুদায় 
উপরুরণগুলি মিশাইয়া, পরিষ্কৃত কাপড়ে থাকিয়া লইলে-ই, পানের উপযুক্ত 
উপাদেয় সরবত প্রস্তত হটবে। শ্রীষ্মকালে পান করিবার সখয়, উহাতে 
ঘদি এক চাপ বরক্ধ মিশাইয়া লওয়া যায়, তবে আর-ও উপাদেয় হইয়া 
থাকে । 


পারস্য দেশীয় সরবত। 


কল চরাচর বাজারে পারস্ত দেশীয় এক প্রকার সরবত বিক্রয় হইব 
পাকে, তাহা-ও অতি উপাদেয় । এক ছটাক সোডারাইকার্বোনেট, এক 
ছটাক টার্টারিক এসিড, আধ পোয়! উত্তম চিনির সহিত মিশ্রিত কর। 
এখন উহাতে ত্রিশ ফোটা! এসেন্স সব লিমন্‌ এবং ছুই তিন ফোটা অন্ত 
কোন প্রকার গন্ধ-দ্রবা মিশাইস়া, এই মিশ্রিত দ্রব্যের চূর্ণ বোতলে পুরিয়া, 
উত্তমরূপে মুখ আঁটিয়া রাখ। পানের রময় আধ গেলাস শীতল জলে এক 
চা-চামচ এ চূর্ণ মিশাইয়া পান করিবে। 


আনারস রাখিবার উপায়। 


থম আনারসের খোসা ছাড়াইয়া চোকগুলি ফেলিয়া দাও? 
পরে তাঁহ! কুচি কুচি করিয়। কাটিয়া রাথ। এদিকে এক সের চিনিতে 
এক পোয়া! জল মিশাইয়৷ রস গ্রস্তত ঝুর। এই রস জালে রাখিয়া, 





₹ ডাজারখানাঃ পারুরা খা। কিন্তু ইচ্ছ। বরিলে উদ ত্যাগ করিতে গার! যায়। 


৯৭ খিষ্টার্-পাঁক। 


পাটি আশ ৮ সিসি পিপি পপি পপি 


ভাহাতে আনারসের কুচিগুলি ঢালিয়৷ দাও। জালের অবস্থায় যখন 

ফুচিগুলি উজ্জল দেখাঁইবে। তখন তাহা জাল হইতে নামাঁও, এবং পাত্রে 

বাখিরা তাহার মুখ অটিয়। শীতল স্থানে রাখ | এইরূপ অবস্থায় লালে, 
, উহা অধিক দিন পর্যন্ত খাস্কের উপযুক্ত থাকিবে। 


৯৮ পাস পপি 





তাপস পাস 





দেলখোম সরবত। 


সাধ পোয়া আঙ্গুর কুচি কুচি করিম এক পোয়! জলে সিপ্ধ 
কর; এবং সিদ্ধ হইলে কাপড়ে নিংড়াইয়া কাথ ধাহির করিয়া লও । 
এখন এই কাথে লিমন সিরাপ পরিমাণ-ম্ড্ মিশ্রিত কর। ইচ্ছা হইলে, 
পানের সময় উহাতে একটু গোলাপ-জল, এবং বরফ-ও মিশাইয়া পান 
করিতে পার। 


সরি 


ঙানারসৈর দেশী স্নবত। 


গুভনীথমে আনারসের খোসা ও ঢোক ছাড়াই লবণ মাধাইয়া 
ঈ্ধশ প্র মিনিট বাখিবে। পরে তাহ! অল্প থে'ত করিয়। পরিষ্কার নেক- 
ডায় চিপিয়া রস বাহির করিবে। এখন উদ্থাতে পরিমাণ বুঝিয়া টিনি 
কিংবা মিছির গামা মিশাইয়া লইলে-ই হইল। এ 


পজ 


সরবতী ঘোঁল। 


শুডীনিরকম টাটুক! দিতে পরিমিত্ত জল দিশা খুব ফেটাইতে 
খাক। যখন দৈ ঘোলের স্তায় হইবে, তখন ভাহাতে পরিমিত গোলাপ 
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জল, কেওড়া, বরফ, লবণ ও চিনি এবং একটু পাতি কিংবা কাগজি 
লেবুর রস দিবে।” অনন্তর, আহারের পুর্ক্বে কালজীরা গুঁড়া করত এ 
ঘোলে মিশাইবে। এই ঘোল কেবলমাত্র যে, মুখ-রোচক তাহা নহে, পেট 
গরম হইলে কিংবা আমাশয় পীড়ান্ধ ইহা অত্যন্ত উপকারী । ** 





* আচার ও চাট্নি, মংপ্রণীত «“পাক-প্রণালী”তে বিস্তৃত করিয়! লিখিত হইয়াছে, 
হৃতরাং এ গ্রন্থে তাহা লিখিত হইল না। 








ভন্সোদস্ণ স্পল্লিচ্ছেদ ॥ 





বিবিধ মিষ্টান্ন প্রকরণ 





পর্ট,গিজ কেকু। 


কৃ. এক-প্রকার পিষ্টক-বিশেষ। আমাদের দেশে 
পৌষ-সংক্রান্তির সময় যেমন নানা-প্রকার পিষ্টকাদি 
প্রস্তুত করিয়া, আহারাদির নিয়ম আছে, ইয়ুরোপে' 
0:25 সেইরূপ বড়দিনের সময় নানা-প্রকার কেক্‌ ব্যব- 
হারের নিয়ম প্রচলিত দেখা যায়। , 

উপকরণ ও পরিমাণ ।-_ডিম চারিটা, ময়দা (ডিমের জন অনু- 
সারে প্রত্যেক দ্রব্যের ওজন হইবে ) মাখন, চিনি, গোলাপ-জল বড় এক চাম্চা লেবুর 
রস দশ ফোটা। |] [ও 

তৈয়ার করিবার নিয়ম--ডিম কএকটি ভাঙ্গিয়, তাঁহার, মধ্যের 





আপস পিশাপিসিপপাপািপিপিসিপাপিপসিপাসপিপিসপিসপিসিপাপাাপিপাসিস্পিা১০৭ পি 


হরিদ্রাংশ ও শ্বেত্তাংশ পৃথক্‌ ছইটি পাত্রে পৃথক্‌ করিয়া রাখ । বে পাত্রে 
হরিদ্রাংশ থাকিবে, তাহাতে টিনি দিনা বেশ করিয়া মিশাইয়। লও । 
যখন বেশ মিশান হইবে, তখন তাহাতে গোলাপ-জল শু বেবুর রস দি, 
'আব্বর ভাল করিব মিশ্রিত কর। এদিকে মাখন গরম. করিয়া তাহ। 
ময়দাতে মাখাও।* অনন্তর, তাহাতে ডিমের সাদ! অংশ দিয়৷ উত্তমরূপ 
মিশাও। পরে চিনি-মিশ্রিত ডিমের হরিজ্রাংশ এই ময়দায় একত্রিত কর। 

* উভয় দ্রব্য এক সঙ্গে বেন উত্তমরূপ মাখা-মাথা হয়। এদিকে পূর্বোক্ত 

* দ্রব্যের পরিমাণ-মত অর্থাৎ ত্র সকল দ্রব্য উত্তমরূপ ধরিতে পারে, এমন 
একটি টিনের ঠোঙার ন্যায় পাত্র-মধ্যে বেশ করিয়া মাখন মাখাইয়া, 
তাহাতে এ সকল দ্রব্য পূর্ণ কর এবং একটি ঢাকনি দ্বার! তাহার মুখ 
ঢাকিয়! রাখ। অনন্তর, পাত্রট জলস্ত অঙ্গারের উপর বসাইয়! দিয়া, মধ্যে 
মধ্যে উল্টাইয়া দাও। আন্দাজ আধ ঘণ্টা পরে নামাইয়া লইলে, 
কেক্‌ তৈয়ার হইবে। 


পর্ট গিজ বিবিস্কা ডোদি। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ ।-একতারধ্ধ চিনির রস দেড় পোয়া, 
অয়দ] বা সবেদা। ( চাউলের গুঁড়া) এক পোয়া, ছুইট। নারিকেলের ছুগ্ধ, মাথন বা 
স্বত আধ গোয়া। 


প্রথমে চিনির রসে সবেদা ও নারিকেলের ছুধ মিশাইয়া মূছ জালে 
পাক কর। অল্লক্ষণ জাল পাইলে যখন দেখিবে, এক রকম গাঁড় হইয়া 
আসিয়াছে, তখন তাহা উনান হইতে নামাও। এদিকে একখানি 


পিতলের কড়া মাখন ঝা ত্বত জালে চড়াও । এবং যখন দেেখিবে যে, 
৯৮ 


৭৪ -. মিষ্টার-পাক। 


৮৯ আসিস পাপা ০৯টি প৯ শিপ 





» পপ পাদএসপিসিসাাপসিপিসিসপিপিস্িপিসি 


উহার গজ! মরিয়া আসিয়াছে, তখন তাহাতে পূর্বব- রসদ ্রব্য চ ঢাণিয়। 
দিয়া, নাড়িয়া দিতে থাক । এইরূপ অবস্থায় অল্পক্ষণ নাড়িতে নাড়িতে, 
উহা মোহনন্ভাগের ধরণে গাঢ় হইয়া আসিবে । তখন তাহা খাক্যের 
উপযুক্ত বিবিস্কা-ডোপি প্রস্তত হুইল জানিবে, সুতরাং আর জালে নাঁ 
রাখিয়া, নাষাইয়া! লও এবং শীতল হইলে আহার করিঝ্পা দেখ, পর্ট.গিজ- 
দিগের এই খাদ্য কিরূপ স্ুখাদ্য। যদ্দি কেহ উহা অপেক্ষাকৃত স্ুশ্থাহু 
করিতে ইচ্ছা করেন, তাহা হইলে সব্দোর পরিবর্তে সুজি এবং বাদাম,* 
পেস্তা ও কিদ্মিস, দিয়া-ও পাক করিতে পাঁরেন। 


ডিমের জিলিপি। 


শপকরণ ও পরিমাণ |-_ভিম বারট!, ঘৃত আবস্তক-মত, চিনির 
রস পাঁচ ছটাক, লেবুর রস এক পোয়া, ছোট এলাচ-চু্ণ ছুই আনা, দারুচিনি-চূর্ণ ছুই 
আনা, লঙঙ্গ-চুর্ণ ছুই আনা, জাফরাণ এক জানা, লবণ এক আন1। 

প্রথমে ডিমগুলি ভাঙ্গিয়৷ তাহার মধ্যস্থ হরিদ্রাংশ একটি পাত্রে রাখিতে 
হইবে ।" এই হরিদ্রাংশের মধ্যে যেন ডিমের খোলার কুচি কিংবা স্ত্রবৎ 
কোন পদার্থ না থাকে । অনেকে ডিমের শ্বেতাংশ ফেলিয়া না দিয়া, এ 
হরিদ্রাংশের সঙ্গে মিশিত করিয়া-ও, জিলিপি তৈয়ার করিয়া থাকেন, 
কিন্তু তাহা তত নুখাদ্চ হয় না। যদি কেহ স্থেতাংশ লইয়া, জিলিপি তৈয়ার 
করিতে ইচ্ছা করেন, তাহা হইলে উপকরণ ও পরিমাণ ' অধিক করিয়া 
লইতে হয়। অনন্তর, মসলাগুলি এবং লবণ এ হরিদ্রাংশে মিশাইয়! চাম্চা 
দ্বারা অনবরত নাঁড়িবে। “যখন দেখা যাইবে, উহা, উত্তমরূপ মিশিয়া 
গিয়াছে, তখন একটি প্রস্তর, কাচ অথবা মৃত্তিকা-পাত্রে একখানি মোটা 
অথচ শক্ত নেকড়া, পাতিয়, তাহার উপর & তরল পদার্থ ঢালিবে। 


উয়োদশ পরিচ্ছো। ২৭৫ 


১ ৬ ৬৬৮১৮ পিীগাতিলিতিত এনা শি ছাপা পাাপ্পিতপাপসপিপান পপি পপ পপি এপি 


লমুদায ঢালা, হইলে, জেই নেকড়ার চারিধার আন্ত ২ আস্তে গাই, 
একটি পু'টুলির মত করিয়া বাধিবে। 

এদ্রিকে চিনির রস ও লেবুর রম এক নঙ্গে পাক করিয়া, ছুই-তার- 
বন্ধের রস প্রস্তুত করিক্পা লইবে। এক্ষণে একখানি কড়াতে দ্বত চড়া- 
ইয়। তাপ দিবেশ জালে দ্বৃহ পাকিয়া আদিলে, পুঁটুলিটার নীচে 
একটি ক্ষুদ্র ছিদ্র করিয়া, সেই ছিদ্র দিয় উহার মধাস্থ তরল পদার্থ, 
ঈ দ্বতের উপর ঠিক গিলিপিথ্ধ ন্যায় চক্রাকারে ফেলিবে। উহা তণ্ত 
গ্ুতে পড়িবামাত্র-ই কঠিন হইয়া উঠিবে। কঠিন হইলে অর্থাৎ বেশ 
ভাজা ভাজা হইলে-ই, তুলিয়া পুর্ব-প্রস্তহ উত্তপ্ত মধুরাম্ রসে ফেলিয়া, 
কিয়তক্ষণ ডুবাইয়া তুলিয়া পাত্রান্তরে রাঁখিবে। উ! দ্বতের উপর 
শধিকক্ষণ জালে থাকিলে পুড়িয়া। যাইবে, এজন্য শীন্র শীগ্র তুলিয়া লওরা 
'মবস্তুক। 


ডিমের বাদসা-ভোগ। 


শুডপকরণ ও পরিমাণ 1 ডিম দশটা, মিছংরি এক দের, মৃগনাততি 
এক কোয়া, গোলাপ-জল আধ ছটাক। | 
প্রথমে মিছরির একতারবনী রস প্রপ্তত করিয়া! পাত্রে রাখ। 
বস তৈয়ার হইলে, হাঁশেক সরু সরু শলা কুড়িটি একত্র করিয়া, তাহার 
মাঝখান এন করিয়া কসিয়া বাঁধ যে, প্রত্যেক শলার সুখ পরস্পর 
পৃথকৃ্ভাবে থাকিয়া একটি চক্রাকার হয়ণ »এইরূপ বৃদ্ধ ্ধ শলার নাম 
*ডিমনমন্থন-প্ত । 
এখন কাচ, পাথর অথবা মাটির পাত্রে এক একটি করিয়া ডিম ভাঙ্ষিয়! 


২৭৬ মিষ্টান্র-পাক 
1 
পাপা সিসি সিপিজ। 


তাহার মধ্যস্থ শ্বেতাংশ রাখ । হরিদ্রাংশ অন্য কোন থান চলিতে 

পারিবে । সমুদায় ডিম ভাঙা হইলে, ত্তাহার শ্বেতাংশ লইয়া, মন্থর-দওঁ 

দ্বারা ঘোল মৌওয়ার গ্ভায় মন্থন করিতে থাক। খুব মন্থন করিতে করিতে 

উহা হইতে এত ফেন! উঠিবে যে, ততবার! পাত্রটি পরিপূর্ণ হইয়! যাইবে ।" 
যখন দেখিতে পাইবে যে, বেশ ফেনা হইয়াছে, তখন ভাহাতে 

একতারবন্দ মিছংরির রস ঢালিয়! দিয়া বেশ করিয়া মিশাও। ডালরূপ 

মিশ্রিত হইয়াছে দেখ! গেলে, তখন তাহা পাক-পাত্রে করিয়া মৃছুতীপে * 
চড়াও। এই সময় একটি কাটি বা খুস্তি কিংবা! বড় রকম একথানি চাম্চা 

দ্বারা অনবরত নাড়িবে। যখন দেখা যাইবে, উহা বেশ সুপক 

হইয়াছে, অর্থাৎ ডিমের শ্বেতাংশ ভাঙ্গিয়া গিয়া, উপরে খণ্ড খও আকারে 

ভাঁসিতেছে, তখন তাহা উনান হইতে নামাইয়া, গোলাপ-জল ও 

মুগনাভি দিয়া নাড়িতে থাক। এইরূপ নিয়মে তৈয়ার কর! খাদ্যের মাম 

ডিমের বাদসা-ভোগ। 


পাকা আমের বদে। 


শুউপকরণ ও পরিমাণ 1+-মিষ্ট পাক! আমের বস এক সের, 
উত্তম পেবিত বুটের দাইল-চুর্ণ এক পোয়া, ছোটি এলাচ-চূর্ণ দিকি তোল! । 

প্রথমে আমসন্ত তৈয়ারের নিয়মানুসারে ভাল আমের রস ছীকিয়া 
লইবে। পরে সেই রসে বদের বেসম মিশাইয়! ক্রমাগত ফেনাইতে 
থাকিবে। উত্তমরূপ মিশ্রিত হইলৈ, একখানি কড়া, স্বত-পূর্ণ করিয়া আলে 
চড়াইবে এবং উহা পাঁকিয়া আসিলে, প্র ঘ্ৃতের উপর একথামি ঝাঁঝরি 
হাত পাতিয়া, তাহাতে এর বেসম মিশ্রিত আমের রস দিয়া, সৈই 
গোঁলাঁতে আন্তে আস্তে হস্ত সঞ্চালন বরিবে। হস্ত সধশলন' ধরিকে, 


ভ্য়োদশ সরিচ্ছেদ। ২৭৭ 


পপিসপিিপপিসপিপিটিরিপিস ০৯৮৩ 


ঝাঝরির ছিদ্র-দিয়। বদিয়ার আকারে উহা উঞ্ণ দ্বৃত্বের উপর পড়িতে 
থাকিবে এবং তাহা! আর একখানি ঝাঁঝ.রি বারা নাড়িয়! চাড়িয়া তুলিয়া, 
চিনির একভারবন্দ রসে ডুবাইবে। কেহ কেহ এই 'সময় উহাতে 
এলাচ-চু্ণ দরিয়া থাকেন? কিন্তু & বদের আবার মিঠাই তৈয়ার করিতে 
হুইলে, মিঠাই গর্তাইবার সময় এলাচেন্ গুঁড়া মিশাইবে। 

বৈদ্য-শবন্-মতে দ্বত-যুক্ত আমের গুপ-_বাঁত-পিত্ব-নাশক, অগ্নি, বল 
এবং বর্ণ-কারক। 


সিন্ধ দেশের রুটি 


শুউপকরণ ও পরিমাণ |-_সক্দা এক সের, ধোঁভ মাঁধকলাইয়ের 
ঈাইল এক পোয়া, ধৃত দেড় পোয়।, দধি আধ পোয়া, দাক্ষচিনি এক আনা, ছোট এলাচ 
এক আমা, লবঙ্গ এক আনা, আঁদা*লাট দেড় তোলা, গ্রোলমন্ীচের গুঁড়া এক আনা, 
লবণ দেড় তোল!1। - 

খোনা-ছাড়ান ধৌত দাইল একটি হাঁড়িতে অর্-সিদ্ধ করিয়া! লইবে। 
পরে দাইলের সমুদায় জল ফেলি! দিবে। জল ফেলিয়া দিয়া, 
উপযুক্ত দ্বতে এ অর্থ-সিদ্ধ দাইলগুলি আধতাজা করিবে। এখন 
নেই দাইল একথানি পাতলা পরিষ্কৃত নেকড়ায় টিঙ কধিক্া পুটুলী 
বাধিয়া রাঁধবে। পরে একটি হ্াডিতে আধ হাড়ি জল ব্দালে চড়াইবে 
এবং “উক্ত পুট্লিটি এ হ্াড়ির মধ্যে এরূপভাবে ঝুঁলাইয়। বাধিবে, 
যেন জল হুইভে চারি পাঁচ আঙল, উপরে ঝুলিতে থাকে। লিখিত 
মিয়ঙগে পুটুলি বাঁধা হইলে, একখানি পরা বক! অন্ত কোন পাত্র হার 
কড়িটির মুখ ঢাঁকিয়! দিবে। এইদ্ধপ নিয়মে খানিকক্ষণ আাল পাইলে, 


নী মিষ্টার-পাঁক । 


জলের বাম্পে (ভাপে) দাইল স্থুসি্ধ হইয়া 'আদিবে, তখন তাহা 
নামাইয়! রাখিবে। 

এখন পুর্বব-লিখিত সমুদায় মসল! ও দাইল পেষণ করিয়া, লবণের” 
সহিত পুনর্ধার পূর্কোন্লিখিত নিয়মে পুটুলি বীধিয়া' জলের বাণ্পে সিদ্ধ 
করিয়া লইবে। পাকে সিদ্ধ হইলে, উহা নামাই্লা" পুটুলি খুলিয়া, 
মল! সংযুক্ত দাইলের গুঁড়া শীতল করিবার জন্য একটি পাত্রে ছড়াইয়া 
দিবে। এদিকে ময়দায় এক ছটাক দ্বৃত ও সমুদায় দধি ময়ান দিয়! 
ঠাসিবে এবং আবহাক-মত গরম জলের ছিট! দিয়া রুটি তৈয়ার 
করিবার নিয়মান্ুসারে ঠাসিবে। উত্তমরূপ ঠাস! হইলে, তখন সেই 
ময়দার এক একটি লেচি কাটিয়া, তাহার মধ্যে পূর্বব-রক্ষিত মসলা-যু্ত 
দাইলের পুর দিয়া, রুটি তৈয়ার করিবে এবং মৃদুতাপে প্রী রুট পাক 
করিবে। পাঁকের সমন্ন একটি সরু শলাকা। দ্বারা এ রুটিতে ছিদ্র 
ছিদ্র করিয়া, তাহার মধ্যে অল্প্পরিমাণ ত্বত দিবে। যখন দেখা যাইবে, 
উহা বেশ সুপ হইয়াছে, তখন তাহা নাযাইয়! লইলে, সিম্বদেশের রুজি 
পাক হইল। 


বাদামের রুটি। 
শুউপকরণ ও পরিমাণ 1-_-বাদা্দ আধ পো, চিনি ব। মিছির 


একতার বন্দ রস আধ পোরা, ব্বত ব1 মাখন তিন তোলা, ভিম একট।। 

প্রথমে বাদামগুলি ভাঙিয়া, তাহার আবরণ অর্থাৎ খোল! ফেলিয়া 
দিয়, শন্যগুলি পরিষ্ৃত জলে ভিজহিয়! রাখ । অনন্তর, তাহার গা হইতে 
_খোস! ছাড়াইয়া, উত্তমরূপে বাটিয়া লও এখন মিছরির রসে 
বাদাম-বাটা মিশাইয়া, খুব নাড়িতে থাক। নাড়িতে নাড়িত্বে উহা ঘন, 


ভরয়োগশ শ।সডস্ন 


লি পা পপ ৯০৯ পি শি লী, ৮৯৯, পি পল লী৯৯ 4৯৫৫৯ পপি 2 সি? ৯ সণ পি ৭ 


হইয়া আসিলে” তাহ! একটি পাঁক-পাত্রে জালে চড়াও এবং তাহাতে 
ডিমের স্বেতভাগ ও ্বৃত দিনা নাড়িতে থাক। যখন দেখা! যাইবে, উহ! 
শাঢ় হইয়া আসিয়াছে, তখন নামাইবে। অনন্তর, শ্বতল হুইলে. তন্বার! 

' শুম্মসুক্মু কটি তৈয়ার করিয়া, এক .একথানি মোটা কাগঞ্জ-সহ একথানি 
পিতলের থালা অথবা অন্ত কোন চেতলা-পাত্রে স্থাপন কর। এইরূপে 
সমূদায়গুলি স্থাপন কর! হইলে, আর একটি পাত্র দ্বার এ রুটি ঢাকিয়! 
দাও। এখন কয়লার ( কাঠের) আগুন, এ পাত্র দুইখানির নীচে ও 
উপরে দিয়া, অল্প অল্প বাঁতান দিতে থাক; দেখিবে, সেই উত্তাগে উত্তম 
রুটি তৈয়ার হইয়াছে। 


কমলা'লেবর চিপ্‌। 

ড় বড় কতকগুলি কমলা-লেবুর খোস! লইয়া, প্রত্যেকটিকে 
চারিভাগে কাটিয়া ওজন কর। অনন্তর, খুব নরম হওয়! পর্যন্ত জলে 
দিদ্ধ করিতে থাকে। শ্তুসিদ্ধ হইলে জল হইতে তুলিয়া, রৌদ্র কিংবা 
উনানের আচে উত্তমরূপ শু কর। পূর্বে যে খোসাগুলি ওজন করিয়া 
রাখিয়াছ, তাহার কারণ এই যে, খোপার পরিমাণ এক সের হইলে, তিন 
পোয়া চিনির রস প্রস্তত করিয়া, সেই রস এখন এই শুষ্ক খোসার উপর 
ঢালিয়া দাও। পরে এই অবস্থায় চব্বিশ ঘণ্টা অর্থাৎ এক রাতদিন ভিজা" 
ইয়| রাখ । পরদিন খোসা হইতে সমুদার রস ঢালিয়৷ লইয়া পুনর্ব্বার 
জালে চড়াও ; এবং গাঢ়হইয়! আদিলে, আবার & খোসার উপর ঢালিয়! 
দাও ধতদিন পর্যন্ত চিনির রল নিঃশেষ না হয়, ততদিন এইরূপ করিতে 
থাক। পরে চিপ্গুলি একথানা বাধ্র| হাতায় করিয়া, রোদ্রে রাখিয়া 
গু করিয়। লইলে, চিপ, প্রস্তুত হইল। 


িষ্াপন-পাক। 


কমলা-লেবুর কর্ড । 


কটি লেবুর খোসা জলে সিদ্ধ করিয়! নরম কর। সিদ্ধ হইলে 
জল হইতে তুলিয়া, আধ পোয়া চিনির সহিত হামামন্দিস্তায় থেত কর। 
এবং ছুধের দেড় পোয়া! গরম সর অথবা ঘ্বত ও চারিটি ডিমের হরিদ্রাংশ 
উহার সহিত হেশ করিয়! মিশ্রিত কর। এদিকে একটি চিনে মাটির পাত্র 
(জগ) লইয়া, তাহাতে পূর্ধ-প্রস্তত পদার্থ ঢালিয়৷ দাও। এবং গরম 
জলে এ পাত্রটি রাখিয়া উহ! ঘন করিয়া লও। পরে কুন্থম কুম্তুম গরম 
থাকিতে থাকিতে, সমুদরায় লেবুর রস উহাতে ঢালিয়া দিবে। এবং পরি- 
বেষণকালে এই কষ্টার্ডের উপর চিনির রসে পাক-করা লেবুর খোসার 
কুচি দিতে পার। আর একটি কথ! মনে রাখ! আবশ্তক যে, সর অভাবে 
দুগ্ধ'ও ব্যবহার করিতে পার ) কিন্তু ছুধে ছয়টি ডিমের হরিদ্রাংশ মিশাইয়া 


লইবে। 


কীচা কলার বর্ফি। 
শউপকরণ ও পরিমাণ 1--কাচ কল! (ত্বকৃ-রহিত ) এক দের, 


ক্সীর এক পোয়া, জার়ফল-চুর্ণ এক তোলা, জয়িত্রী-চূরণ এক তোলা॥ চিনির রদ 
দেড় দের। 


প্রথমে কলার খোল! ছাড়াইয়া, পাতলা ধরণে কুটিয়া শীতল জলে 
রাঁখিধে । পরে, তাহ! জল হইতে তুলিয়া, ঘ্বৃতে বাদামী ধরণে তাক্জিরা 
নীষাইক্সা লইবে। এখন এই ভঙ্জিত কলা উত্তমরূপ বাটিয়া, মোমের মত 
স্করিবে। পরে, তাহাতে সমুদয় ক্ষীর বেশ করিয়! মিশাইয়া লইবে। , 

এদিক্ষে, একখানি পাঁক-পান্র জালে চড়াইয়া, তাহাতে ঘ্বত ঢালিয়! 
দিবে এবং উহ! পাকিয়৷ আসিলে, তাহাতে ক্ষীর-মিশ্রিত কদলী  ঢালিয়া 
দিয়া নাড়িতে থাকিবে। .এই সমন্ব তাহাতে জায়ফল ও অয়িত্রী-চুণ 


ত্রয়োদশ পরিচ্ছেদ ২১ 


ছড়াইয়৷ দিবে” অনস্তর, দেড় সের পরিমিত চিনির রস ঢালিয়া দিয়া, 
ধীরে ধীরে নাড়িতে চাড়িতে থার্বিবে। জালে উহ! বেশ ঘন হইয়া, 
“কারার গ্ভায় মিশিত হইয়৷ আসিলে, তাহা জ্বাল হইতে নামাইবে'। এখন 
পাক-পাত্র হইতে উহা তুলিয়া, আর অন্ত একটি পাত্রে ঢালিয়! রাঁখিবে। 
এই সময় একটি কথা মনে রাখিতে হইবে, অর্থাৎ যে পাত্রে উহা ঢালা 
হইবে, অগ্রে তাহাতে সামান্তরূপ ঘত মাখাইরা ঢালিলে ভাল হয় । কারণ, 
নিম্নে দ্বৃত থাকিলে, বর্ফি তুলিবার সময় তাহা ভাঙ্গিয়! ধাইবে না। দ্বৃতাক্ত 
পাত্রে উহা নামাইয়! রাখিলে, বাতাসে জমাট বাধিয়া৷ কঠিন হইয়া উঠ্িবে। 
তখন তাহা ইচ্ছান্ুসারে বর্ফির আকারে কাটিয়া লইলে-ই, কলার বরফি 
প্রস্তুত হইল। কেহ কেহ আবার অপেক্ষাকৃত সুম্বাছব করিবার জট, 
উহার সঙ্গে আর-ও নানাবিধ উপকরণ মিশাইয়া থাকেন। আমরা পরীক্ষা 
করিয়া দেখিয়াছি, কেবলমাত্র গন্ধ মসলা-চূর্ণ না দিয়া, দ্বতাক্ত-পাত্রে 
ঢালিবার সময় তাহাতে দুই এক ফোঁটা গোলাপী আতর দিলে, অতি 
উপাদেয় হইয়৷ উঠে। আর বাদাম ও পেন্ত| পাল! ধরণে কুচি কুচি 
করিয়া, বর্ফির উপরে ছড়াইয়! দিলে, অপেক্ষাকৃত রুচি-কর হুইয়। থাকে। 


মন্থালমান। 
| উুঘও এক-প্রকার অতি উপাদেয় রসন!-তৃপ্বিকর স্থুমিষ্ঠ খাদা। 
পশ্চিম প্রদেশে এই খাদ্য অতি উত্রষ্টন্প হইয়া থাকে । 


উপকরণ ও পরিমাণ ।--মুগের দাইল-চূর্ণ এক সের, ক্ষীর এক 
পোয়া, ধাদাম এক ছটাক. পেন্ত। এক ছটাক, কিম্মিস্‌ এক ছটাক, জাফরাণ-গুড়া আধ 
তোলা, ছোট এলাচ-চর্ণ আধ তোলা, চিনির রস দেড় সের, স্বৃত এক গোয়া! । 
প্রথমে সুগ্রের দাইল-চর্ণ, দ্বৃত এবং ক্ষীর উত্তমরূপে মিশাইয়া লও। 
এখন পরিষ্কৃত পাক-পাত্রে এ মিশ্রিত পদার্থ ঢালিয়! দিয়া, মূ জালে 


২৮২ মিষ্টান্-পাঁক। 


পিসি সিসি সপাং, ০৯৮৯ ৮২ািপাপািসিপাপিসসিিপাপিসিত ঈ সত ৯ পি পাস লিপ 


উত্তমরূপে নাড়িতে থাক, বাদামী রঙের হইলে, তথন তাহাতে সমুদয় 
চিনির রস ক্রমে ক্রমে ঢালিয়া দিয়া, ঘন ঘন নাড়িবে এবং যেমন ঘন 
হইয়া আসিবে সেই সময় বাদাম, পেস্তা, কিস্মিস্, এলাচ এবং 
জাফরাণ-গু'ড়া উহার সঙ্গে মিশাইয়া দিবে। এইরূপভাবে অল্পক্ষণ জাহুল 
থাকিলে, উহ বরুফির আকারে গাঢ় হইয়া! আমিবে। এখন জাল হইতে 
নামাইয়া, বর্ফি ঢালার ন্ায় কোন পাত্রে সামান্তরূপ ঘ্বৃত মাখাইয়া, 
তছপরি টালিয়া দ্াও। এবং কঠিন হইলে, ইচ্ছামত আকারে কাটিয়! 
তুলিয়া লও । এই সুমিষ্ট দ্রব্যের নাম মস্থালমান । 


ডিমের মলিদা। 


শপকরণ ও পরিমাণ ।-_ময়দ। এক দের, ঘৃত বা মাখন 

আধ পোয়া, মধু ছয় তোল! চিনি এক পোয়া, ডিম তিনটা । 

ডিমগুজি ভাঙ্গিয়া, তন্ধ্যস্থ শ্বেতাংশে মিহি ময়দায় মাথিয়া, বেশ করিয়া 
দলিতে থাক। অনন্তর, জল-নংযোগে এ ময়দা ছারা রুটি প্রস্তুত করিয়া, 
ঘুঁটের আগুনে পাক কর। পরে তাহা চূর্ণ করিয়া, মধু ও দ্বৃত বা মাথন 
মাথাইয়া আহার করিয়৷ দেখ, ডিমের মলিদ| কিরূপ স্থথাদ্য। 

বৈদ্য-শাস্ত-মতে মধুর গুণ £-_শীতল, যুদ্ধ স্বাছ, ভ্রিদোষ ও ব্রণনাশক, 
কষায়-সংযুক্ত, রক্ষ, চক্ষুর দীপ্তি-কারক এবং স্বাদ ও কাস-নাশক। * 


* জীততং মৃদুং হবাছুং জিদোবত্রণনাশিত্ং। 
কধায়ানুরসতং রক্ষখং চমুষ্যতবং শ্বানকাসনাশিত্বঞ্চ ॥ 
ইতি রাজবন্নভ। 


ত্রয়োদশ পরিচ্ছেদ । ২৮৩ 


চন্দনী ক্ষীর! 


আট দুধ হইলে-ই, ক্ষীর ভাল হয়! ছুধ জালে মারিয়া, 
প্রতি সেরে আধ গ্লোয়৷ হইতে দেড় পোয়া অবশিষ্ট থাকিলে, ক্ষীর প্রস্তুত 
হইতে দেখা যায়। আর প্রতি সের ছুপ্ধে আধ পোয়৷ মিষ্ট দিতে হয়। 
চন্দনী ক্ষীরে প্রতি সেরে আধ পোয়া মিষ্ট দিলে-ই, যথেষ্ট হইয়া থাকে। 
কিন্তু চিনি দিলে, তাহাতে উ্থার ময়লা! মিশিতে পারে, অতএব উহার 
পরিবর্তে বাতাস! ব্যবহার করিলে, অপেক্ষাকৃত পরিষ্কৃত হইয়া থাকে। 
কেহ কেহ ক্ষীরে গোলাপী আতরেক্ গন্ধ করিয়া থাকেন। আর 
ক্ষীরের উপর পাণুলা পাতলা পেস্তার কুচি ছাড়াইরা দিতে হয়। 





রসায়ৃত-লহরী। 
ই মিষ্ট-দ্ব্য অত্যন্ত উপাদেয়। ভাল-রকম টাটকা, ছানার জল 


মিংড়াইয়া, তাহাতে অল্প-মাত্রায় থাজার ময়দা দ্বার! বাধন দিবে। অর্থাৎ 
 পানস্তোরা প্রন্থতিতে যে নিয়মে বাধন দিতে হয়, সেই নিয়মে খামি তৈয়ার 
করিবে। এখন এই ছানার খামির গুছি বা বেটি কাটিবে। এবং কচুরি 
গড়িবার সময়, যেমন হাতে করিয়া, সামান্তারূপ চেগ্টা করিয়! অল্প টিপিতে 
হয়, সেইরূপ ছানার গুছি চেপ্টা করিয়া, দ্বুতে ভাঙ্জিবে। ভাজা হইলে 
তুলিয়া”চন্দনী ক্ষীরে ডুবাইয়া দিবে। গ্রস্থুলে একটি কথা জানা আবশ্তক বে, 
 ছানায় ময়দা মিশাইবার সময়, সেই সঙ্গে পরিমাণ-মত ' ছোট এলাচ, 
লামান্তরূপ ভায়া দিতে হয়। আর সাধারণ ক্ষীর অপেক্ষা উহাতে কিঞ্চিৎ 
নিষ্টের পরিমাণ অধিক দিলে ভাল হয়। ক্ষীরের মিষ্-রস রসামৃত- 


২৮৪ মিষ্টান-পাক। 


লহরীতে টানিয়! লইয়া, উহা সমধিক রসনার তৃত্তি-দাধন কাঁররা থাকে । 
পরিবেষণকালে ক্ষীরের' সঙ্গে রসামৃত*লহরী দিবে । 





সরবর রপমাধুরী। 


ক্ীর, ছানা, ময়দা, ঘ্বৃত এবং সর প্রভৃতি অতি উৎকৃষ্ট উপকরণ 
সবার! এই খাদ্য প্রস্তত করিতে হয়। প্রথমে, ছানার জল নিংড়াইয়া 
তাহার সহিভ খোয়া ক্ষীর, সর এবং খাজার ময়দ1 ( অর্থাৎ ম্থুজি 
ভাঙ্গা) চট্টকাইয়া লইবে। মন্দার পরিমাণ কিছু অল্প দিতে হয়। 
কারণ, ময়না অর্ধিক হইলে, উহা কিছু কড়া হইয়া থাকে । কেহ 
কেহ ছানা মাধিবার সময়, উহাতে জাফরাণ ও গোলাপী আতর-ও 
বাবহার করিয়া থাকেন। আতর ছুই অবস্তায় দিলে চলিতে পারে। 
এখন এই ছান! দ্বারা চৌক! ধরণে অর্থাৎ কতকটা চৌকা-গজার 
শ্তায় গড়াইয়া রাখিবে। উহাতে বাদাম, পেস্তা প্রভৃতির পুর দিতে পার! 
ষায়। অনন্তর, আচে ঘ্বত রাখিয়া, ভায়া রদে ফেলিতে হয়। 
পাস্তোয়া ও রূসগোল্প! যেমন এক দিন রসে ডুবান থাকিলে, ভিতরে 
রস প্রবেশ করিয়া, অত্যন্ত রসাল হইয়া থাকে, এই মিষ্টান্ন-ও সেইরূপ 
রসে রাখিয়া, পরদিন আহার করিলে, অত্যন্ত উপাদেয় হইয়! থাকে। যদি 
পূর্বে আতর ব্যবহার কর! না হয়, তবে রসে আতর মিশাইয়! লইলে-ও, 
গোবাগী গন্ধে বিভোর হইয়! উঠে। 


স্রয়োদশ পরিচ্ছেদ । ২ 


ফোটিং আইল্যা্ 


' শআীমদের দেশীয় রমলীগণ যেমন শিল্প-নৈপুণ্য দেখাইবার জন, 
খাদ্যদ্রব্য নানা-প্রকার আকারে গঠন করিয়া থাকেন, অর্থাৎ ক্ষীর ও 
সন্দেশের নানা-প্রকার ফল, গহনা এবং পক্ষী প্রভৃতির আকারে প্রস্তত 
করিয়া, তোক্তাদিগের আনন্দ বৃদ্ধি করা হয়, ফ্লোটিং আইল্যাণ্ু-ও সেই- 
প্রকার খাদ্য। 

সাড়ে চারি ছটাক পরিমিত চগ্ধের সরে মিষ্ট হওয়ার উপযুক্ত 
চিনি মিশ্রিত করিবে। পরে, উহাতে একটি লেবুর (পাতি কিংবা 
কাগজি ) রস নিংড়াইয়! দিবে । এখন সমুদয় গুলি একসঙ্গে উত্তমরূপে 
ফেনাইয়! রাখ । 

এদিকে, ভাল-রকম পাউরুটি চক্রাকারে কাটিয়া, পূর্বব-মিশ্রিত পদার্থে 
মাথাইয়া লও। এই রুটিখণ্ড একটি পাত্রে ( প্লেটে ) স্তরে স্তরে সঙ্জিত 
কর। অর্থাৎ রুটির যে স্তর সাজাইতে হইবে, তাহার প্রথম স্তরে 
বড় বড় রুট-থও রাখিয়া, তাহার উপর অপেক্ষাকৃত ছোট আকারের রুটি 
স্বাপন করিবে । এইরূপে পর্বতের গঠনানুসারে রুটি সাজাই রাখিতে 
হইবে । এখন রুটির পরিমাণ-মত ডিম ভাঙ্্িয়া, তাহার শ্বেতাংশে ছোট 
এলাচের দানা-চুর্ণ, দারুচিনি-চুর্ণ মিশাইবে। এই মিশ্রিত পদার্থ পূর্বব- 
সজ্জিত উষ্ণ রুটির স্তরের উপরে ঢালিয়৷ দিবে। উষ্ণতা প্রযুক্ত উহা 
কঠিন আকার ধারণ করিয়া পর্বতাকার হইবে। ই্হা-ই ইবুরোপে 
ফ্লোটং আইল্যাও নামে পরিচিত । 


৮০০ 


২৬ গিষ্টার- রা | 


০৬১৫৯ শান পা পাসিরাপাসপাভাইপাার্পি ৬৫৯ ৯৫৮৭৫ 





২শ৯পাসি৯্পা৭/ পাহপ১ত১তত উপরি 


আাৰা বিগ্জার ক্রিম 


ভাপ্ট ডিমের শ্বেতাংশ লইয়া, উত্তমরূপে ফেটহিতে হইবে । 
পরে, আদা-জারার ষ্র ত্র কুচির সহিত উহা, মিশাইয়া, একটি 
ক্ষপ্ত ডেকের মধ্যে ঢালিয়৷ দাও। এখন উহাতে এক টেবল-চাম্চ 
আর্্কের রম ও শাধ সের ছুধ এবং রুচি অনুসারে (অন্ন বা অধিক )২ 
পরিক্কত চিনি মিশ্রিত করিয়া, মুদু অগ্নিতে বিশ মিনিট পর্য্যন্ত এরূপে সিদ্ধ 
করিবে, যেন কুটিগ়া না উঠে। অনন্তর, উহ! জাল হইতে মামাইয়! 
জইলে-ই, আদা বা! জিন্জার ক্রিম্‌ প্রস্তুত হইল। 


ইতলিমু কফটার্ড। 


উলংরাজদিগের থাঁদ্যের পক্ষে কষ্টার্ড অতি সুখাদ্য জিনিষ। ইহ! 
্রস্তত করিবার উপকরণ প্রধানতঃ ছুগ্ধ, ডিম ও চিনি। কষ্টার্ড প্রস্তুত 
করিতে সাধারণত: সর ব্যবহার করিবার আবশ্তাকতা নাই। 

প্রথমতঃ, আধ সের ছুগ্ধ সুদিদ্ধ করিবে। ইহাতে এক ছটাক 
পরিমিত বিশুদ্ধ পরিষ্কীত চিনি মিশাইয়া, বিশেষরূপে নাড়িতে হইবে। 
কষ্টার্ড অধিক মিষ্ট করিতে হইলে, আর-ও অধিক পরিগাণে চিনি ব্যবহার 
করিতে হয়। পরে, তিনটি ডিমের সারাংশ লইয়া, ফের্টাইবে এবং 
উদ্মমরূপে ফেটান হইলে, & ছুগ্ধের মধ্যে নিক্ষেপ করিবে। পুরে এ. 
তগ্ধ মতি মুদুতাবে জাল দিবেশ৷ ' একথানি ক্ষুদ্র ঢাম্ঢা বা কাটের তাড়, 
ছারা উহা ধীরে ধীরে নাড়িবে। এইরূপে চব্বিশ মিনিট আন্দাজ 
উহা জালে রাখিবে। তৎপরে নামাইয়া, অন্ন শীতল করিবে এবং উঞ্চ 


প্রমোদেশ পরিচ্ছেদ । হণ 


থাকিতে থাকিতে তাহাতে পেস্তা, বাদাম। কিস্মিস্‌ মিশাইয়! লইবে। 
আর অল্প আঁ রসান্বাদন করিবার নিমিত্ত কিঞ্চিৎ লেবুর রস-ও ৬ 
নিশাইবে। এই খাস্তকে কষ্টার্ড কহিয়া থাকে । ও 

স্বায় অতি সামাসন্ত অথচ উহা অত্যন্ত পুষ্টি-কর খাধা) অতএব উহা 
দেশমধ্যে প্রচলিত হওয়। উচিত | 


০ 


চিজকেকৃ । 

গু্থমে কিছু পাওরুটি খণ্ড খণ্ড করিয়া কাটিয়া লও। এদিকে, 
এক সের পরিমিত ছুপ্ধ জ্বালে ফুটাইতে থাক। পরে তাহাতে বা দধি 
টালিয়! দিয়া, নাড়িয়া চাড়িয়া বোলের মত কর। এই ধোলবঘ ছুগ্ধে পুর্বর- 
রক্ষিত রুটি-খণ্ড টালিয়া দিয়া কিছুক্ষণ জাল দেও । 

জ্বালে উহা ফুটিতে আরম্ত হইলে, তিনটি ডিমের মধ্যস্থ তরল পদার্থ, 
তিন ছটাক বোলের সহিত উত্তমরূপে মিশাইয়! তাহাতে ঢালিয়৷ দেও। 
এই সময় উহাতে কিছু লেবু'জারা এবং চিনি কিংবা মিছরি দিয়! সুমি 
করিয়া লও। এখন এই গাড়বৎ পা্ধী আল হইতে নামাইয়৷ লইলে-ই 
চিজ্-কেক্‌ প্রস্তুত হইল। 


(প্রকারান্তর 1) 


তিলবু দার এক-প্রকাঁর রুটি প্রস্তত হইয়া থাকে, তাহাকে-ও 
গাধারণতঃ চিজ্-কেক্‌ কহিয়া থাকে । উহার প্রস্তত-প্রণালী এই । 

এর পোয়। টাট্ক! মাখন লইয়া, তাহাতে এক সের উৎকৃষ্ট চিনি 
মিশ্রিত কর। এই মিশ্রিত পদার্থে আটটি কাগঞ্জি কিংবা পাতি লেবুর 
বস দিয়া, আগুনের উত্তাপে চড়াইয়! দঁও। জালে মাথন গলিয়! তরল 
চলে, উত্তমরূপে ফেটাইয়া, উহার মধ্যে ঢালিয়! দিবে। জ্বালে ফুটিয়া 


০ মিষ্টা্-পাক। 


সপিপিশিপাাাতা পাপা 
কর্মের স্ায় ঘন হইলে, নামাইয়! অপর একটি পরিষ্কার পাত্রে রাখিবে। 
বাতাসে উহ শীতল হুইয়া আসিলে, তখন তাহা উত্তর্মধীপে ঢাকিয়! 
রাখিবে। আস শীতল বাতাস লাগাইঝার আবশ্তক হইবে না। এই 
তৈয়ার করা! থাস্তকে লিমন টোষ্ট বা লেবুর রুটি এবং কেহ কেহ চিজ- 
কেকৃ-ও কহিয়া থাকেন। রুচি-ভেদে উহার বিশেষরূপ আদর দেখিতে 
পাওয়। যায় । 

ইয়ুরোপের মধ্যে অনেক স্থানে-ই এই সকল খাদ্যের বিশেষ প্রচলন" 
আছে । আমাদের দেশে অনেকে-ই উহার আস্বাদনে বঞ্চিত। ইয়ুরোপীয় 
খাদ্যমাত্রের-ই একটি বিশেষ গুণ এই যে, উহ প্রায় পুষ্টি-কর উপকরণে 
তৈয়ার হইয়া থাকে। এদেশের অনেকে-ই ডিম্‌ ও মাংসের নামে চটিয়া 
উঠেন। কিন্তু তাহাদের বিবেচনা করা! আবশ্তক যে, খাদ্যের প্রধান 
উদ্দেশ্ত কি? শারীরিক বল-বৃদ্ধি-ই যে খাদ্যের প্রধান লক্ষ্য, তাহ! একবার 
বিবেচন! করা উচিত। এই জন্ঠ আমাদের অন্থরোধ, দেশ মধ্যে এরূপ 
থাদ্য প্রচলন হওয়৷ কর্তবা, যাহা আমাদিগের শারীরিক উন্নতি পক্ষে 
সহায়ত। করে। 











শত লোকের লুচির আয়োজন 


ঞপ্রীকশত লোককে লুচি খাওয়াইতে হইলে, কোন্‌ দ্রব্য কিরূপ 
পরিমাণে আয়োজন করিতে হয়, তাহা না জানাতে কোন কোন স্থানে 
দেখা যায়, হয় প্রয়োজনের অধিক বরাদ্দ করায়, প্রচুর অপচয় হইয়! 
থাকে; পক্ষান্তরে আধার জিনিষের অকুলান বশতঃ অত্যন্ত লজ্জার 
কারণ হইয়া উঠে। কিন্তু ঠিক হিসাব জান! থাকিলে, এরূপ ঘটিবার 
কোন কারণ দেখা যায় না। এজন্য সাধারণের সুবিধার নিমিস্ত একটি 
মোটা-মুটি তার্সিকা দেওয়া হইল। ক্রিয়ার সময় খাদ্য-দরব্যাদির এরূপ 
আয়োজনণকর! আবগ্ক, যাহাতে কম ন! পড়ে, অথচ অতিরিক্ত সংগ্রহ- 
জনিত কোন দ্রব্যের অপচয় না হয়। 
সাধারণতঃ, ক্রিয়াৰাড়ীতে থাদোর ব্যবস্থা করিতে হইলে, যে পরিমাণ 


ময়দ] , তদনুরূপ মিষ্ট-দ্বব্যের আয়োজন করিতে হয়। আর সথের 
৯৯ 





নিন মিষ্টান্-পাক। 


পপি পাস ১ পপি পিসিসিি পিসি িপিসিসি৯০৯১ক 


খাওয়ান 'অপেক্ষ! আদ্াশ্রান্ধ এবং বিবাহাদি সমারোহ-জন্ক কার্যে আয়ো- 
জন অধিক করিতে হয়। আমরা :ইহাঁও দেখিয়াছি, সহর অপেক্ষা 
পল্ীগ্রামে অধিক দ্রব্য লাগিরা থাকে ।' তবে এস্থলে ইহা জানা আবস্ঠক, 
পূ্ব্বে যে পরিমাণ খাদ্যের আয়োজন করিতে হইত, এক্ষণে সে পরিমাণ 
প্রবোর আয়োজন করিতে হয় না। দেশ মধ্যে যালেরিয়া জ্বর আদি 
রোগের প্রবলতা বশতঃ, লোকের স্থাস্থ্য দিন দিন অতি শোচনীয় অবস্থায় 
উপস্থিত হইতেছে। পূর্বের স্তায় আর ভোক্তার সংখ্যা দেখা যায় না। 
হূর্ভাগ্য বাঙ্গালী জাতির স্বাস্থ্যের সহিত জঠরানল*ও হীনতেজ হইয়া 
পড়িতেছে ॥। যাহা হউক, আমরা এ সম্বদ্ধে নিয়ে যে তালিকা দিতেছি, 
সেই নিগমে আয়োজন করিলে, একশত লোকের পক্ষে যথেষ্ট হইতে 
পারে। আর এস্থলে একটি কথ! জানা আবশ্তক যে, অধিক লোককে 
ভোজন করাইতে হইলে, যে অনুপাতে ব্যয় পড়িয়! থাকে, অল্প-সংখ্যক 


লোৌককে খাওয়াইতে হইলে, সেই হিমাৰ অপেক্ষা কিছু অধিক খরচ 
হইয়! থাকে। 


থাগ্ব-দ্রব্যের তালিকা! । 

জিনিষের নাম। জিনিষের ওজন। 
ময়দা | _ শঁচিশ হইতে ত্রিশ সের। 
স্বৃত সাড়ে বার হইতে পনর সের। 
কচুরির ময়দ। তিন মের। 

.  তরকারির স্ব ছুই সের। 
তৈল দশ সের। 
কচুরির পিটি ( অর্থাৎ বটা-দাইলের পুর) ভিন পোর়া। 
ছোলার দাইল পচ সের। 

অধ | | ক্ষম বেশ আধ মগ। 


পরিশিষ্ট । . ২৯১ 


জিনিষের না জিনিষের ওজন। 
ছক্কার আলু দশসের। ৪ 
বাধা কপি পাঁচ সাতট।। 
ধলাই শুট সাত জাট সের। 
মাছের কালিয়ার আলু পাঁচ সের। 
চাটনির কিস্মিল্‌ দেড় সের 
আলুবৃখার! এক সের। 
মিঠাই পাঁচ সের। 
জিলিপি চারি সের। 
সন্দেশ পনর সের। 
ক্ষীর আধ মণ। 
দ্ধি গনর নের। 


উপরের তাঁলিক! অনুসারে আয়োজন করিলে, এক শত লোকের 
পক্ষে যথেষ্ট থাদ্য হইতে পারে। মিষ্টান্নের নিয়ম এই ষে, যত রকম অধিক 
হইবে, তত-ই ব্যয় অধিক পড়িয়া থাকে। তবে এইরূপ একটা মোঁটা- 
মুটি হিসাব ধরিবে, যে কোন মিষ্টান্ন এক দেরে যতগুলি হইতে পারে, 
তদনুসারে প্রত্যেক ৰাক্তির জন্য একটি করিয়া গণন] ছারা তত সের স্থির 
,করিবে। আর লবণ, মসলা! প্রভৃতির হিসাব অতি সহজ, সুতরাং তাহার 
একটা মোটামুটি ধরিয়া লইলে-ই চলিতে পারে। 

এস্থলে ইহা জানা আবশ্তক যে, সহর অপেক্ষা! পলীগ্রামে ময়দা ও 
মিষ্টান্ের পরিমাণ অধিক করিতে হয়। পল্লীগ্রামে একশত লোকের 
জন্য এক" মণ ময়দা লাগিয়া থাকে। কারণ, তথায় অনেক দ্রব্য ভোক্তা- 
গণ তুলিয়। থাকেন এবং সহরবাসী অপেক্ষ! ত্বাক্রার লোৌকদিগের আহার 
কিছু অধিক। আর শীত ও বর্ষাকাল অপেক্ষা গ্রীক্মকালে অর্থাৎ অতাস্ত 
গরম পড়িলে, ময়দ! কিছু কম লাগিয়! থাকে । 


২৯২ মিষ্টার-পাক। 


১১০০ সপ পিতা পিপিপি পাশাপাশি 


ফলতঃ, আয়োজন কিছু অধিক করা-ই ভাল। রিবেষণের দোষে 
অনেক সময় উপযূক্ত নিয়মে আয়োজন করিয়া-ও ক্ষতিগ্রস্ত হইতে দেখা 
যায়। ফিন্তু তোক্তার ভোঙন-পাত্রের প্রতি ছৃষ্টি রাখিয়া, পরিবেষণ 
করিলে, কোন-প্রকার অপচয় হয় ন|। ্ঁ 

উৎকষ্ট প্রকার থাওয়াইতে হইলে, বায় কিছু 'এধিক পড়িয়া! থাকে। 
ফলকথা, খাদা-্রব্যা্দি যাহাতে অতি উপাদেয় হয়, সে বিষয়ে বিশেষ দৃষ্টি 
রাখা আবশ্যক 1 রী 

বৎসরের মধ্যে সকল সময়, সকল প্রকাঁর তরকারি পাওয়া যায় না। 
এজন্য, যে সময় যে তরকারি পাওয়া যায়, তাহার-ই ব্যঞ্জন করিতে হয়। 
যদি লুচি উত্তমরূপ হয় এবং ব্যঞ্জন ভাল করিয়া রীধা যায়, তবে 
ভোক্তাগণ অতি তৃপ্তির সহিত আহার করিগা থাকেন। ইহ! দ্বার! 
একটি লাঁভ হয় যে, প্রথমে লুচি ও তরকারি পরিতোষের সহিত আহার 
করিলে, শেষে মিষ্টান্ন অন্ন লাগিয়া! থাকে। লুচি তরকারি অপেক্ষ! 
মিষ্টানের মূল্য অধিক, সুতরাং ব্যয় অল্প পড়িয়া থাকে। 


শত লোকের প্রোলাওয়ের আয়োজন । 


জিনিষ । জিনিষের ওজন। 
চাউল যোল সের। 
স্তৃত | সাড়ে সাত সের। 
মত্ত ত্রিশ সের) , 
যা স্রিশ সের। 
_ ছোলার দাইল এক সের। 
তেজপত্র এক ছটাক । 
ছোট. এলাচ আধ পোস্সা। 


ঘারুচিনি জাথ পৌর! । 


পরিণিষ্ট। 
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জিনিষ । জিনিষের ওজন । 
লবঙ্গ দেড় ছটাক |, 
সা-জীরা আঁধ পোয়।। 
সা-মরীচ আধ পোয়া। 
ধনে আধ সের। 
জীয়ফল তিনটি। 
আদা এক সের! 
হরির পক সের। 
লঙ্কা খ্সধ মের। 
জীরামরীচ এক পোরা। 
জাফরাণ ছুই তক্বি। 
দধি (রাধিবার | [তিন সের। 
খোয়াক্ষীর আড়াই দের! 
বাদাম ভুই দের। 
কিস্মিস্‌ এক সের। 
গেস্ত! এক সের। 
চিনি দেড় সের । 
লবণ দেড় সের। 
তৈল পনর সের ইত্যাদি। 


পোলাও আহারে অধিক পরিমাণে মিষ্টানের প্রয়োজন হয় না। তবে 


রুচি অনুসারে ছুই একটি উৎকৃষ্ট রকম মিষ্ট জিনিষের ব্যবস্থা করিলে উত্তম 
হয়। সাদা দধি অপেক্ষা চিনি পাত দধি অতি উপাদেয় হইয়া থাকে। 
পোলাঁওয়ের সহিত চাট্নি সংযোগ হইলে, ভোক্তাগণের অত্যন্ত তৃপ্তি 
হইয়া থাকে, এজন্য অন্ততঃ ছুই প্রকার সানি করিলে ভাল হয় ; অর্থাৎ 
একটি মিঠা চাটনি এবং অপরটি ঝালদার অল্নুবিশিষ্ট হইখে, অত্যন্ত মুখ- 
স্কোচক হইয়া! থাকে। “পাকপ্রণালীত্ে” বহুবিধ চাটুনির বিষয় লিখিত 


২৯৪ মিষ্টার-পাক। 


পা সি সপ সি ৯ পিএস সাপ সস সা প২৯০১৫৯ সিএ সাপ এ৯ বত দা ৮৯৯০ ৯০৯ পাত 


হইয়াছে, কুচি অনুসারে তন্সধ্যস্থ যে কোন প্রকারের গছ মনোনীত 
করিয়া লইলে হইতে পারে। 

লুচি ও পোলাও ভোজন সন্ধে, যে যে তালিকা লিখিত হইল, প্র, 
সকল দ্রব্য ব্যতীত আর-ও জনেক প্রকার জিনিষের আয়োজন করিতে 
হয়। কিন্তুসে সকল ভ্রব্য সামান্ত ব্যয়-সাধ্য, সুতরাং একটু বিবেচনা 
করিয়া, এ দকল স্থিত্ব করিয়া! লইলে-ই চলিতে পারে। 


সম্পূর্ণ । 


্রীবিপ্রদাস যুখোপাধ্যায়-প্রণীত পুস্তক-সমুহের 
মূল্য-তালিকা। | 
মূল্য পাচ আলা ।] (সচিত্র) [মূল্য পাঁচ আনা! 
১। খোকার মার গান। 
মূল্য পাঁচ আনা । ]২। বেদগ্-হাঁসি| | ূল্য পাচ আনা। 


খোকাবাবু ও খুকুমণিদের হাসির ফোয়ারা, সোহাগের বৃষ্টি, আমোদের 
চূড়ান্ত ! এবার নৃতন আকারে, নূতন সান, নূতন চংএ, নূতন রঙে, 
ছাপা হইয়াছে। এই বই দুখানির এম্নি চটকৃ্‌ যে, দেখলে চোক 
জুড়াবে, ছেলে ভূল।বে, আব্দার ছাড়াবে, ঘরে ঘরে হাঁসির ফুল ফুটাবে, 
আমোদের ঢেউ ছুটাবে ;-.এমন কি ছেলের! খাবার ফেলে, বই খুলে 
পড়তে বসবে । তাই বলি-_ছেলেদের হাতে এই বই ছুখানি দিয়ে, 
চোক সফল করুন ! বঙ্গবাঁসী বলেন £-- “বিপ্রদাস বাবু সাহিতোোর নিকুঞ্জে 
কতকগুলি দেশীয় স্থল কুসুম সাজাইম্ব। বাখিলেন, সন্দেহ নাই ।” 
হিতবাদদী বলেন £_অনেক খোকার বাপ ও মা, এই পুস্তক কিনিবেন।৮ 
সকল কেতাবের দোকানে বিক্রী হয়। 


স্কুল-পাঠ্য পুস্তক | 
৩। প্রবন্ধ-রত্ব ১ম ভাগ *%১ ৮1 শিশু-সখা টি 
৪ |” প্রবন্ধ-রত্ব ২য় ভাগ 1০ ৯। বাঁলিকা-হিত-পাঠ 1/০ 
৫ প্রবন্ধ-রত্ব ওয় ভাগ 1০  *১। ফাষ্ট রিভিং বুক ১০ 
৬। মনুষ্যত্ব য় ভাগ 1৩/০ ১১। পাসের সহজ উপায় 1/« 
৭। মনুষাত্ব ওয় ভাগ /৮* 
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আস্মন__লউন-_ঘরৈ ঘরৈ পোলাও 
রীধুম! 
গৃহ-পাঠ্য পুস্তক | 

১২। পাক প্রণালী ।--১ম হইতে €ম খণ্ড, উত্তম বিলাতী বাঁধা 
মূলা ২/* আনা, ইহাতে পৃথিবীর নানা জাতির বন্ধনের নিয়ম লিখিত 
আছে। মহামান্য সেপ্টাল টেকৃষ্ট বুক কমিটি কর্তৃক লাইব্রেরী ও বালিকা- 
বিদ্যালয়-সমূহে পারিতোবিক জন্ত অন্থমোদিত। ষ্ঠ খণ্ড।-_সূল্য ১২ 
টাকা। 

১৩) মিষ্টান্ন পাক।-১মম ও ২য় ভাগ এক সঙ্গে বাঁধা, মুল্য ১২ 
টাকা। ইহাতে পায়স, পিষ্টক, মোরববা, সরবত, ক্ষীর, সর, প্রতৃতি 
মিষ্-দ্ব্য প্রস্ততের নিয়ম লিখিত আছে । 

».১৪। সৌধিন-খাবা-পাক।-__ইহাতে নানা প্রকার পোলাও খিচুড়ী, 
কালিয়! প্রভৃতি পাকের সহজ নিয়ম লিখিত আছে। মূল্য ॥%* আন । 

১৫। যুবক-যুবতী।_-১ম ও ২য় তাগ একসঙ্গে বাধা) মূল্য ১২ 
এক টাকা। বধধযা, কাঁক-বন্ধা, মৃত-বৎসা ও বাধক-রোগণ্রস্তা রমনীগণ 
এবং সন্তানোৌৎপাদক-শুক্র-দুষিত পুত্রমুখ-দর্শনে অক্ষম হতভাগ্য নর- 
নারীগণ ! আশ্বাসিত হও,_অগ্রর্পর হও,__এই পুস্তকের সাহাধ্য গ্রহণ 
কর, অবশ্ নীরোগ হইয়া, পূত্র-মুখ দেখিতে পাইবে। 

১৬। অপঘাত-ৃত্যু-নিবারণ ।-_মূল্য ।* আন1। এই পুস্তকে 'জলে 
ডোবা, আগুনে-পো়া, উচ্চ হইতে পতন, হাড় সরা, ভাঙ্গা, কাটা, রক্ত- 
শ্রাব, আফিম ও বিষাক্ত দ্রব্য থাওয়া, ক্ষিপ্ন শৃগাল-কুন্কুর প্রভৃতি বিষাক্ত 
জন্তুর দ'শন-জনিত বিপদ নিবারণের উপায় আছে। 
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১৭। »রক্ধন-শিক্ষা।_মূল্য 1/ৎ আন|। নিতা ব্যবহা্ধ্য কুটনা, 
বাটনা হইতে শাক সুক্ত, পায়স, পিষ্টক পর্যন্ত সমুদায় প্রস্তত করিবার 
ব্যবস্থা আছে। অনেক বানিকা-বিদ্যালয়ে পঠিত হয়।০ 

১৮। কলম-প্রণীলী 1- মূল্য ।* আনা। আম, লিচু, প্রভৃতি ফল- 
বৃক্ষের কলম বাঁধিবার নিয়ম জানিবার উপায় শিক্ষা । 

,১৯। স্জী-শিক্ষা।_মূল্য %* আনা। কপি, শালগম, গাঁজর 
প্রভৃতি চাঁষের নিয়ম শিক্ষা। 

২৯। আত্মহারা-প্রেমিক।-_মূলা ১২ এক টাঁকা। কিছু দিনের জন্য 
1%, আনা। বিলাতী প্রেমের লীলাখেল! উত্রুষ্ট রঙে চিত্রিত । 

২১1 প্রাচীন-লঙুন-রহস্ত।__রেণল্ডসের মূল ইংরাজী পুলকের 
বিকল অনুবাদ, বিলাতী বাঁধা, মূল্য ৩০ আনা। প্রায় হাজার পৃষ্ঠায় 
সম্পূর্ণ। 


২২। মূল্য এক টাকা । যুব্তী-জীবন | নূতন পুস্তক। 


২৩1 মূল্য দশ আনা । জরননী-জীবন | নূতন পুস্তক 


£* তুমি নভেল, নাটক ও আখ্যায়িকা বা উপন্তাঁস পাঠ করিয়া, যে 
সুখ উপভোগ করিবে, এই পুস্তকদ্য় পাঠেও সেইরূপ নির্মল রসের তরক্ে 
গাঁসিতে থাকিবে; এরূপ আমোদ-জনক অথচ প্রয়োজনীয় পুস্তক এ 
পর্যন্ত বাঙ্গাল! ভাষার প্রকাশিত হয় নাই। পাঠক, তুমি যদি তোমার 
সহধন্মিণীর রূপ, যৌবন ও পরমাযু অধিক দিন রাখিতে বাসনা কর; তুমি 
যদি স্ত্রীকে পতি-ভক্তি শিখাইয়া, সংসারে দেবী করিতে ইচ্ছা! কর; তুষি 
যদি প্রণয়িনীকে 'পাকা-গির্ীরূপে গৃহ-্ক্্ী করিতে ইচ্ছা কর$ তুমি যদি 
তোমার তর্ধাঙ্গিনীকে স্থুণসিক! এবং সংসারের সার-রদ্র করিতে অভিলাষ 
কর, তবে এই ছুইথানি পুস্তক অগ্রে পাঠ. করিয়! তাহাকে পড়িতে দাও- 


আশা! পুর্ণ হইবে; সংসার ন্ুখের হইবে ; এবং অকাল জরা, রোগ, শোক 
মহজে আক্রমণ করিতে পারিবে নাঁ। তাই বলি, যদি স্ত্রীলোকদিগকে 
কোন পুস্তক পাঠ করিতে দিতে হয়, তবে এই পুস্তক ছুইখানি অগ্রে 
দেওয়া উচিত। 
প্রধান প্রধান সংবাদ পর্র-সমূহের মন্তব্য| 

বেদম-হাদি।-বিপ্রদাস বাবু যে হুখপাঠ্য সরল ভাষায় গল্পগুলি গ্রস্থন করিয়াছেন। 
তাহা বালকড্রিগের মন্পূর্ণ উপযোগী বটেই ; পরস্ত বয়স্ক বালকদিগেরও চিত্তীকর্ষণে সক্ষম । 
“বেদম-হাসি” শুন্দর ছপাঁন, হুন্নর বাঁধান; কাগজ হুন্দুর, ছবি অনেক আছে। 
বঙ্গবামী। ২য়া শ্রাবণ, ১৩১* সন। 

খোকার মার গান।-_-বিপ্রদাস বাবু ইতিপূর্ব্বে “বেদম-হাসি"তে বাঁলক*সমাজে 
আননোর তরজ্স তুলিয়াছেন,.এখন “খোকার মা'র গানে" ছেলে মাতাইয়াছেন। যেমন 
ছাপা হ্ন্দর) ছবিগুলিও তেমনি সুন্দর হইয়াছে । বিপ্রদাস বাবু সাহিত্যের নিকুপ্লে 
কতকগুলি দেশীয় স্থলজ কুন্ম সাজাইয়। রাখিলেন, সন্দেছ নাই। বঙ্গবাসী। ১৮ই 
বৈশাখ, ১৩১১ সাল। 

বেদম-হাসি।-বিপ্রদাস বাবু আমাদের : বালক বালিকারদিগকে হাদাইবার চেষ্টা 
পাইয়াঞ্থেন, চেষ্টা ফলবতী ইইয়াছে। গল্পের শিয়োনাম গুলি দর্শন করিলেই হাদি পায়। 
পুস্তকধানি বেশ হইয়াছে। জন্মস্মি। ৬ঠঠ সংখ্যা ; ১৩১* সাঁল। 

থোকার মার গান।--ছোট ছোট ছেলে মেয়ের! এইকপ এক একখান! ছবির বই 
পাইলে, খেলনার মত যত্ব করিয়া! লয়। বিপ্রদান বাবু দুরবর্শা ব্যক্তি, এমন হজুকের 
মমগ়্ ছাড়িবেন কেন? তিনি পাক-শাস্ত্রের অধ্যাপক, তাহার মিষ্টান্ন-পাঁকের পাকা হাতে 
ঘাহ। প্রস্তত হয়, তাহা সমাদৃত হইবার-ই কথা। এই 'খোকার মার গান' তিনিই 
করিয়াছেন। গ্রন্থের আর একটি গ৭ ছবিগুলি দেশী, বিলাতী ছণীচে ঢাল! নছে। অনেক 
খোকার বাপ ও খোকার মা, এই পুস্তক কিনিবেন, সন্দেহ নাই। হিতবাদী ৩১শে চৈ, 
১৩১১ সাল। ৃ | 

খোকার মার গান। _ললেখক মহায়ৈর পাক প্রণাঁলীর নাম অনেক ধোকার মারই 
পরিচিত। তিনি পাক-প্রণালী প্রণয়ন করিয়া, অনেক জননীরই পরম উপকার করিয়- 
ছেন। আলোচ্য পুস্তকথানি শিশু মুগ্ধ-কর হইয়াছে । 'থোকার মার গন',-- ছাপা, 


1/৪ 


পাত সি পিন পিসি প৯ পাপী পিপিপি ১৮২৯০৯৮১০৯৯ পা তত পাস ৭ 


ক্ষাগজ, বাঁধাই ১৪ ছবিগুলিও স্থনীতি সম্পন্ন উৎকৃষ্ট হইয়াছে । আশা করি, সকল পুর- 
মহিলাই, এই পুস্তক আদর করিয়া পাঠ করিবেন। বন্থমতী। জৈষ্ঠ, ১৩১১ সাজ । 
৮. জননী-জীবন।--জন্নী-জীবনে বহু সন্দর্ত সন্নিবেশিত । ই! স্বামী স্ত্রীর কথোপ- 
' কথ্নচ্ছলে নাটকীয় সরল সর্বজন-বোৌধ্য ভাষায় লিখিত। সরল সন্দর্ভ মানাযোগের সহিত 
পাঠ কর! কর্তব্য পড়িলে সকলেরই কর্তব্য প্রবৃত্তি উলিয়া উঠিবে। এ গ্রস্থথানি 
পড়িয়া সকলে তৃত্তি পাইবেন। বঙ্গবাঁনী। 

জননী-জীবন।--ইছা নাটক নভেল নহে, কিন্তু নাটক নভেল অপেক্ষা ইহ! বহুমূল্য 
পুস্তক। যেরূপ শিক্ষাদ্থার৷ সবজননী হইতে পার! যাঁঘ, এই পুস্তকে তাহাই লিখিত 
হইয়াছে । এই প্রকারের পুস্তক ধত অধিক প্রচারিত হইবে, ততই দেশের মঙ্গল | 
আমর! আশ! করি, প্রত্যেক বঙ্গবাসী এই পুস্তকের এক একখণ্ মেয়েদের হাতে দিবেন। 
তাহাতে গৃহস্থের কল্যাগ হইবে, দেশের কল্যাণ হইবে। বন্থমতী। 

পাক-প্রণ।লী।--পাক-প্রণালীর ভিতর এত রদ্ধন রত্ব আছে, ত| কে জানিত ? 
পাক-প্রণালীর যেই খণ্ড যখন প্রকাশিত হয়, তখনই মনে করি, এইবার বুঝি রত্ব 
ফুরাইল! এখন মনে হইতেছে, এ রত্বীকর অগাধ অতল। ইহাতে অনেক নূতন 
রকমের রন্ধন-প্রণালী প্রকাশিত হইয়াছে। বঙ্গবাসী। 


জ্ীগুরুদাস চট্টোপাধ্যায় । 
বেন্গল মেডিকেল লাইব্রেরি ২০৯ নং কর্ণওয়ালিস ইট, কলিকাত| | 


